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P4 WASACTU nouveaux lieux, nouvelles tendances 
Dehors les démons ! Bocuse à Tokyo. du pain d'épices aux algues, Cours de cuisine japo- 
naise, L'agar-agar pour tous, Tokyo, suivez les guides, Diners japo- 


“O ni wa soto, fuku wa uchi”. Dehors les démons, le bonheur Mis Privés, Le porc a la pêche. 


dans la maison ! 
C'est par cette phrase que, depuis le VII siècle, les enfants japonais PA 
accueillent le printemps. En même temps qu'ils la prononcent, ils lan- WASAPORTRAIT 


cent en l'air des haricots de soja (mame-maki auxquels la sagesse po- 
pulaire prête le pouvoir d'exorciser les mauvais esprits. 

Une belle occasion, pour les lecteurs de Wasabi, de faire connais- 
sance avec ce haricot « magique », très riche en protéines, et que 
l'on consomme sous des formes aussi variées que le tôfu, le miso, 


Momoka : un resto comme à la maison 


le lait tônyu, les yaourts ou tout simplement le shôyu, la fameuse P 10 

sauce soja sans laquelle sushi et sashimi seraient bien insipides. . WASAMIXTE 

Notre dossier, page 12, fait le tour des (très nombreux) avantages et Alexandre Bourdas 

des (rares) inconvénients du soja et vous offre, en prime, quelques Le “Japonais” de 

recettes inédites de Hissa Takeuchi du restaurant Kaiseki Sushi Honfleur 

Wasabi fête lui aussi le printemps à sa manière en vous proposant 

un week-end ensoleillé - et néanmoins japonais - à Rome. Bien qu'a- P12-20 WASADOSSIER SOJA 


vec un peu de retard sur les Français, les Italiens commencent eux ' 
aussi à préférer les sushis aux pizzas ! Vous ne regretterez pas, entre « FAT Le pari cot 
un capuccino à une terrasse de la Piazza Navona et une promenade JS y À 

romantique dans les jardins de la Villa Borghese, un petit détour par BR 11 « mag IQUE 

Hamasel, l'une des meilleures adresses nipponnes de la Botte. 4 7 RE Tous les bienfaits d'une plante 
Dans ce même numéro, nous vous invitons également à déguster la DR bte ee 
vrale gastronomie japonaise… au Japon. Pourquoi ne pas vous join- 
dre à l'un de nos « Wasabi tours » (uin ou septembre) ? En compa- 
gnie d'un membre de la rédaction de Wasabi, vous découvrirez les 
mille et une facettes de la cuisine de l'archipel : sushis, bien sûr, 


mais également, tempuras, tonkatsu, kaiseki… et bien d'autres spé- P fl 
cialités inconnues en France. Sans oublier une virée au marché au « 
poisson de Tokyo et la visite des plus beaux temples de Kyoto. Le prix, ISHIKAWA 


2097 € avion, hôtel et repas compris (hors taxes d'aéroport) est une Une région injustement méconnue 
offre spéciale, réservée aux lecteurs de Wasabi (voir détails page 27 VOYAGE GASTRONOMIQUE 
et sur notre site : www.wasabi.fr). Partez au Japon 
Vous ne pouvez pas partir tout de suite ? Voyagez donc avec les avec Wasabi (p. 23) 
yeux en parcourant notre reportage à Ishikawa (page 25), une ré- 
gion encore peu visitée au nord de Tokyo, et qui recèle pourtant 
bien des trésors, tant sur le plan culturel que culinaire. 

Bonne lecture et bon voyage ! 
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Be SUSPI à la maison 


nfin un cours pour apprendre la vraie cuisine 
japonaise ! Chaque dimanche, de 16 h à 18h, 
Wasabi propose, dans une ambiance déten- 
due, un cours de cuisine japonaise qui permettra 
aux débutants de réussir à la maison sushis, tem- 
puras, tonkatsu et bien d'autres plats japonais. 

Les cours ont lieu au restaurant Zen, 8 rue de l'E- 
chelle, Paris 1er et sont assurés par Kiyoshi Aiba, 
chef de ce restaurant. 

Vous pouvez venir seul (e), à deux ou en famille et 
déguster sur place ce que vous aurez préparé où 
l'emporter à la maison. 

Cycle de 6 cours (ingrédients inclus) : 

Le 6 mai ou le 17 juin : Sushis 1 (les bases, 50 €) ; 
Le 13 mai ou le 24 juin : Sushis 2 (nigiris, makis, 
etc. 50€); 

Le 20 mai : Tempuras (40 €) ; 

Le 27 mai : Tonkatsu et cuisine panée (40 €) ; 


Le 3 juin : Cuisine familiale 1 (40 €) ; 
Le 10 juin : Cuisine familiale 2 (40 €). 
inscription aux 6 cours : 200 € (au lieu de 260) 


Pré-inscriptions par mail à : 
preinscription@sushi-a-la-maison.com 

Indiquez vos nom, adresse et N° de téléphone ainsi 
que le ou les cours choisis. Nous vous contacterons 
pour finaliser votre inscription. Celles-ci se feront par 
ordre d'arrivée (cours limités à 15 personnes). 


L'AgAr-AgAr pc 


Son vrai nom est Claire Chapoutot mais au Japon, ses ami(e)s l'appe- 
laient « Clea ». Du coup, « Clea cuisine » est le nom que Claire a donné à 
son blog (http://clairejapon.canalblog.com), l'un des meilleurs à l'heure 
actuelle sur la cuisine japonaise (mais pas seulement). Rentrée en 
France, depuis quelques mois, Claire vient de publier un livre qui lui res- 
semble (c’est-à-dire personnel, coloré, bourré d'idées originales) sur Per t 
les mille et une façon d'utiliser le kanten, cette algue gélifiante connue bla: entrée 
en France sous le nom d'agar-agar et alliée minceur numéro 1 des Ja- 
ponaises. Illustrées de jolies images aux couleurs acidulées, les recet- 
tes de « Clea » sont si appétissantes qu'elles feraient craquer le plus 
ascétique des moines zen : bavarois de carottes sauce miso-noix, coupe 
de melon et gelée de verveine au miel, crème “matchocolat” blanc aux 
framboises. En tout une trentaine de gourmandises sucrées ou sa- 
lées, toutes préparées à l'aide de la fameuse gelée. Pour vous entraîner, 
ù essayez donc cette très légère « crème au chocolat et aux écorces d’o- 
@ range » : faire fondre 100 gr de chocolat dans 50 cl de lait de soja. Ajou- 
ter deux grammes d’agar-agar. Porter à ébullition et laisser frémir 30 
secondes. Ajouter 4 cuillérées à soupe d’écorces d’oranges confites fi- 
nement hachées. Bien mélanger et verser dans 8 petites verrines avant 
de mettre au réfrigérateur pendant une heure. dd 


ZENZAN 


4, rue Brey 75017 Paris 
Tél.: 01.53.81.00.75 


Agar-agar, Secret minceur des Japonaises, par Clea. 
La plage éditeur. 9,90 €. 


photo : Myriam Gauthier-Moreau 
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Le Japon est 


À la baguette 


Des études montreraient que les jeunes Japonais savent de moins en 
moins bien se servir des baguettes ! L'école Hisatagakuen Sasebo, un 
lycée de filles de l’ouest du Japon, a donc décidé d'inclure un « examen 
de baguettes » dans les épreuves d'admission. L'exercice consiste à dé- 
placer, pendant dix minutes, d'une assiette à une autre, des grains, des 
haricots ou des cubes. Une autre façon, de mener les élèves à la ba- 
guette ! L 


ape ms cn Li'- 


Tokyo polar, MSART POWDEN 
Tokyo délices, et 
D même Tokyo 
fauché.… Le guide que 
viennent de publier Cécile 
Parisot et François-Xavier 


Importation Directe 
Robert sur la capitale 


japonaise donne un sacré Pour les professionnels : 
COUDE VU ALES Un entrepôt de 40 000 m° à Thiais 
existants. « Tokyo_ltinérai- re. 

res » est en effet organisé Pour les particuliers : 


24 thémati . 
pamatcet nets 18 magasins en France 


lecteur d'explorer « son » 
Tokyo à lui. Six « invités » proposent chacun un « parcours » 
comme le cinéaste Chris Marker qui a bien voulu autoriser la 
republication d’un texte de 1982 devenu introuvable - le 
dépays - presque essentiellement consacré aux chats de 
Tokyo. Le guide est également divisé en 20 quartiers avec, 
notamment de très précieuses bonnes adresses de 
restaurants et de boutiques. Mention spéciale pour les photos 
déjantées, axées sur les détails de la vie quotidienne, à 
l'opposé des clichés qui sont généralement la règle dans ce 
genre d'ouvrage. 


Tokyo_itinéraires, édité par l'association Waku Waku " = si 4 
(www.2waku.com), 19,90 €. Service commercial et entrepôts : 
15-21, rue du Puits-Dixme - Sénia 712 94657 + Thiais Cedex - FRANCE 


Tél.: 01 45 12 88 88 
Fax : 01 45 12 88 78 + psp@paris-store.com 
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et fabriquant depuis 
1890. 


Thé vert de 
Shizuoka 


150 14001 
Restauration & détail 


 TAKAOKAYA 


Tél, - Fax : 


01 30 90 80 64 


le-maitre.franck 
@ 


wanadoo.fr 


Distribué par FOODEX 


Salade lYOnnaise et mont Fuji 


Un design élégant et 
une vue imprenable sur 


e nouveau centre national d'art 
Æ de Tokyo dans le quartier de 

Roppongi séduit depuis son 
ouverture récente un grand nombre 
de gourmands. A l'heure du déjeu- 
ner, les 182 couverts sont pris d'as- 
saut. Une formule à 2500 yens, une 
cuisine goûteuse, un service agréa- 
ble, un design élégant et la vue sur le 
mont Fuji, quand le ciel est clément, 
expliquent le succès de la brasserie 
Paul Bocuse. Notre toqué, célébrité 
internationale, a choisi de faire figu- 
rer son nom pour la première fois au 
Japon en ce lieu résolument 
contemporain et culturel. Sous la di- 
rection de Toshiro Tamura, un ancien 
de chez Maxim's de Paris à Tokyo et 


du jeune chef Eiji Doihara qui a été 
initié à la cuisine lyonnaise à Collon- 
ges dans l'établissement de Mon- 
sieur Paul, la brasserie, depuis jan- 
vier, ne désemplit pas. Comme un 
plaisir n’arive jamais seul, en étroite 
collaboration avec le célèbre chef 
nippon Hiroyuki Hiramatsu, plu- 
sieurs autres restaurants Paul Bo- 
cuse devraient ouvrir cette année 
dont un à Ginza au mois d'août. Les 
Tokyoiïtes s'en réjouissent. L 

Jean-Luc Toula-Breysse 
Brasserie Paul Bocuse au Centre na- 
tional d'art de Tokyc 
Minato-ku, Tokyo. Tél 
F. le mardi. Compter 5000 yens à la 


carte (boissons non comprises). 


A ' ' 
2 
Diners jAPONAIS privés 
Un chef japonais pour vous tout seul ! C'est 
possible au CCC116, un lieu atypique, ni res- 
taurant ni école de cuisine, où vous pouvez 
‘fêter un anniversaire, lancer un nouveau pro- 
duit ou tout simplement aller pour le plaisir. 
Le lieu, au dernier étage d’un immeuble du 
Marais (incroyable vue sur Paris), ressemble 
un peu à un loft new-yorkais au décor mini- 
maliste très zen. On peut asseoir une dou- 
Zaine de convives autour de la grande table 
centrale face à la cuisine mais la formule 
cocktail permet d'accueillir jusqu'à 30 per- 
sonnes. Dans tous les cas, il est fascinant de 


regarder opérer Hiromi Koyama, cuisinière et 

pâtissière, chef du CCC1116, capable de réaliser pour vous un repas entier de kai- La jolie “chefte’ 
seki mais aussi d'adorables petits sushis ronds (temari zushi) ou une farandole Hiromi Koy 

de desserts japonais originaux comme les macarons à la fleur de cerisier ou la dqielques tines dé se 
guimauve au yuzu. Une soirée qui ne vous reviendra pas forcément plus cher créations. 


qu'un restaurant (n'hésitez pas à demander un devis). Mais quelle classe ! 
Des cours de cuisine japonaise sont également organisés sur demande. M 


Culinary Culture Club 116, 6 rue Saint-Claude, 75003 Paris. Tél. : 01 42 
7471 16. www.ccc116.com. 
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Pain d'épices 
aux algues 


oucement mais sûrement, les 
algues entrent dans les 
habitudes alimentaires des 
Français. Et pas seulement 
dans les restaurants japonais ! Demière 
invention en date : le pain d'épices aux algues mis au point 
par Bertrand Arzur, patron d'une jeune PME normande 
spécialisée dans les produits à base de miel. Ce pain d'épices 
baptisé « Petit Breton » contient des algues haricots de mer et 
des wakame en provenance de la presqu'île de Pen Lan. Il a 
été créé, explique Bertrand, pour accompagner les fruits de 
mer et notamment les crustacés. = 


On peut le commander par correspondance à : Vergers de la 
Hauquerie, 27210, Beuzeville. Tél. : 02 82 56 29 37 


Le POTC a la pêche ! 


’est dans le passage Choiseul, face à l'arrière du 
théâtre des Bouffes Parisiens, que Toshiro Kuroda, 


déjà propriétaire de Bizan et de Issé, vient d'ouvrir 
Momo no ki (le « pêcher » en japonais), un restaurant spé- 
cialisé dans le tonkatsu. Ce plat bon marché, prisé autant par 
les étudiants que les « salarymen » japonais, est à base de 
porc pané et frit coupé en morceaux, traditionnellement ac- 
compagné d’un lit de chou cru finement émincé et servi avec 
une épaisse sauce (piquante ou non) et un bol de riz. 
Le tonkatsu aurait été servi la première fois dans un restau- 
rant occidental situé dans le chic quartier tokyoïte de Ginza à 
la fin du XIX® siècle. Mais le terme n'apparaît véritablement 
dans l'archipel que dans les années 30. Si, au Japon, le ton- 
katsu le plus réputé est préparé avec du filet (hiré en japo- 
nais) de porc noir de la préfecture de Kaghoshima, il est pos- 
sible de goûter ici - selon l’arrivage - un pané noir de 
Gascogne. Le tonkatsu est aussi proposé en sandwich (5 €) 
ou avec un curry à la japonaise (12 €). L 
Jean-Luc Toula-Breysse 
Momo no ki, 68 passage Choiseul, 75002 Paris. Tél. : 01 42 96 48 
37. Du lundi au vendredi, seulement à l'heure du déjeuner. Menu 
à 12 € avec une soupe de miso, tsukemono, hors d'œuvre et riz. 
Bento du jour (plateau-repas) à emporter 9 €. 


OUVERT EN MARS 2007 
DANS LE XV‘ ARRONDISSEMENT DE PARIS 


Yanasé 


ee D] 
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NASASE ES 


Le premier restaurant en France de cuisine 
« Robata » 


Le chef fait griller devant vous viandes et poissons 
et vous sert à l'aide d'une longue pelle en bois 
Une cuisine originale, à la fois traditionnelle et très inventive. 


75 rue Vasco de Gama, 75015 PARIS 
Tel 01 42 50 07 20 fax 01 42 50 07 90 


Metro : BALARD, LOURMEL, Pt VERSAILLES 
Tramway DESNOUETTES 
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Un resto comme à la maison 


LA VOIR ENVAHIE PAR LES AMATEURS DE CUISINE JAPONAISE ET FAMILIALE. AU 
MOMENT DE FÊTER LE 4€ ANNIVERSAIRE DE CE RESTAURANT PRIVÉ ET INTIMISTE, 


n y arrive presque par hasard, en se perdant dans 
le quartier ou bien grâce au conseil avisé d'un 
ami gastronome. Et pour un peu, on manquerait 
l'entrée en remontant la rue Pigalle : le discret 
Momoka n'a même pas d'enseigne ! Ni de publi- 
cité d'ailleurs, Le restaurant doit son succès au 
bouche-à-oreille, à quelques billets déposés sur 
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… RENCONTRE AVEC SON COUPLE FONDATEUR, MASAYO ET ALEX 


des blogs, à des clients ravis qui ont vendu la 
mèche. Et au "style Momoka” bien sûr. 


“Selon l'humeur de Masayo... 

Ce style, c'est d'abord celui de la patronne, Ma- 
sayo Hashimoto, Tout occupée à préparer son 
fameux tiramisu au thé vert, Masayo répond aux 
questions depuis le comptoir, batteuse à la main. 
Face à elle quatorze couverts, pas un de plus, 
disposés comme dans un petit salon. Il faut dire 
que Momoka a ouvert en avril 2003 sous la 
forme, justement, d’un salon de thé, avant de de- 
venir un restaurant à part entière six mois plus 
tard. Ici, pas de sushi, pas de chichis ni de menu 
préétabli. En toute discrétion, Masayo a fait de 
Momoka une adresse authentiquement japo- 
naise en proposant une formule qu'on trouve ra- 
rement en dehors du Japon : le style omakase : 
« selon l'inspiration du chef ». On pourra ainsi 
trouver dans son assiette un carpaccio de sau- 
mon, du bœuf au sésame, des raviolis gyoza ou 
un thon mi-cuit. Au tableau des menus, on 
trouve cette simple phrase : « Menu selon l’hu- 
meur de Masayo ». Mais rassurez-vous, l’hu- 
meur ici est rarement massacrante : plutôt ami- 
cale, familiale, intimiste, comme dans ces 
restaurants d'habitués qu'on trouve au Japon. Et 
chez Momoka il n'y a pas que l'humeur de la 
cuisinière qui compte, il y a aussi celle du client. 
A mi-chemin entre gastronomie et psychologie, 
Masayo aime l’observer avant de le servir. Anti- 
ciper les goûts, les attentes, écouter le cœur et 
l'esprit (« kokoro » en japonais) du gastronome 


; avant de commencer à faire chauffer les marmi- 


tes. Chez Momoka on sert à la tête du client, 
mais dans le bon sens du terme. 


Le tiramisu au thé vert et 


un poisson en papillotes 
façon Momoka. 


MOMOKA 


+ 9 rue Jean-Baptiste 
Pigalle — Paris 9e 
Téllax. 01 40 16 19 09 
Menus à 35 et 48 € 
Momoka ferme. 
quand il veut ! 
Téléphonez toujours 
avant de passer y 
déjeuner et réservez 
au moins deux 
semaines à l'avance 
pour diner. 


Les douceurs de Momoka 

D'où un restaurant qu'on aurait bien du mal à 
définir ou à cataloguer. Alex, le compagnon de 
Masayo et son complice au restaurant, se rap- 
pelle du compliment d’un client qui résume par- 
faitement le lieu : « le style de Momoka c'est. 
de ne p: 


en avoir ! » Ici, pas de concept pom- 
a fonctionne sur le moment, sur le 
» La véritable identité de Mo- 
assiette qu’on la trouve. 

« Une fusion franco-japonaise », selon Alex, où 
l'on retrouve un peu d'influences réunionnaises, 
un peu de style culinaire d'Osaka, où a grandi 
Masayo, un peu de katei-ryori (cuisine fami- 
liale), et surtout l'envie de ne pas faire toujours 
la même chose. Un véritable bol d'air dans le 
tourbillon d'adresses japonaises qui déferle sur 
Paris depuis quatre ou cinq ans. Cette fraîcheur, 
on la trouve par exemple dans les desserts, LA 
véritable spécialité de Masayo. Tiramisu au thé 
vert, donc, mais aussi cake et sorbet au saké, 
blanc-manger aux fruits rouges ou au me, 
sorbets inattendus au gingembre, au kiwi, à l'a- 
Son favori : le roulé, qu’elle prépare 
jours à la fraise, au chocolat ou au thé 
vert. Surprenants et ravissants desserts, à mi-che- 
min entre le style français (mais en plus léger…) 
et la douceur nippone traditionnelle (voir le dos- 
Sier dans Wasabi n°10). 11 faut dire que Masayo 
a préparé et vendu gâteaux et confiseries pendant 
près de dix ans à Osaka. Elle prenait alors des 
cours dans une école de pà rie et travaillait 
dans une boutique Coquelin Ainé - un glacier- 
confiseur très chic qui a quitté Paris pour se 
concentrer exclusivement sur le Japon. 

Masayo et Alex, eux, ne sont pas prêts de quitter 
le n° 5 de la rue Jean-Baptiste Pigalle. Le suc 
s'est pourtant accompagné de nombreuses sirè- 
nes. Combien de fois leur a-ton proposé d'ouvrir 
dans une grande avenue de Paris, de travailler 
dans d’autres fourneaux, voire à l'étranger. 
Maïs pas le temps d’avoir la bougeotte ou la 
grosse tête, il y a trop à faire en cuisine et pour 
rien au monde Momoka ne voudrait décevoir ses 
habitués ! Li] 


JNTO 


Office National du Tourisme Japonais 
4 Rue Ventadour, 6e étage 
75001 Paris 


www.tourisme-japon.fr 
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ALEXANDRE BOURDAS 


HASR-MIXTE 
RE, 


Du Hokkaïdo à -onïeur 


AFIN DE CRÉER UN PONT ENTRE LES 
CUISINES FRANÇAISE ET JAPONAISE, 


NOUS VOUS PARLERONS DÉSORMAIS DE 
CES CHEFS FRANÇAIS QUI S'INSPIRENT DU 


JAPON (MAIS PAS SEULEMENT) POUR 
CRÉER DES PLATS ORIGINAUX. 


ALEXANDRE BOURDAS OUVRE LA SÉRIE 


uisiner le poisson est pour 
moi un plai ins cesse re- 
nouvelé », confie Alexandre 
Bourdas qui, en à peine un 
an, a déjà obtenu sa première 
étoile au Michelin. Le nom 
qu'il a choisi pour son restau- 
rant d'Honfleur est un clin d'œil car en japonais, 
sakana signifie « poisson » mais écrit à la fran- 
il résume parfaitement sa conception de la 
cuisine : SAveur, QUAlité, NAture. 

Le Japon, Alexandre vient justement d'y pas- 
ser trois années avec son épouse, Delphine, au 
milieu des montagnes du Hokkaïdo. Trois ans 
de « calme et de pureté ». Petit retour en arrière : 
mars 2001, Alexandre Bourdas est chef de cui- 
sine au château de Sully (Bayeux) quand il est 
contacté par Michel Bras qui lui propose de créer 
avec lui Michel Bras Japon et d'en prendre en- 
suite la direction’. Un sacré challenge pour ce 
jeune aveyronnais qui n’a encore pratiquement 
jamais quitté la France. 

«Là-bas, dit-il, j'ai mûri. J'ai appris à me connaî- 
tre. Si je voulais prendre une image japonaise, je 
dirais que j'ai aiguisé ma lame ». En revanche, 
admet-il, le Japon fut très dur côté travail : « Le 
sens de la hiérarchie y est si développé que per- 


par Patrick 
Duval 


sonne n'osait nous parler du fait de ma position 
de chef. Pour moi qui adore le contact, l'échange, 
c'était assez frustrant. » Trois ans plus tard, 
Alexandre rentre en France avec le sentiment du 
devoir accompli (Michel Bras Toya est aujourd'- 
hui l’une des dix meilleures tables du Japon) et se 
sent prêt à ouvrir son propre établissement. Du- 
rant plusieurs mois, il cherche patiemment le lieu 
idéal et finit par le dénicher à Honfleur, au cœur 
de cette Normandie dont Delphine est originaire. 
En quelques semaines, Alexandre et son équipe 
transforment une aimable gargote près du vieux 
bassin en un petit bijou zen où le Japon est par- 
tout présent mais de façon quasi invisible. 

Idem pour la cuisine. Modeste, Alexandre recon- 
naît qu'il n'a pas encore « tout digéré » de ce qu'il 
a appris là-bas. « Ce que j'ai ramené du Japon, 
ce sont d’abord des émotions : Kyoto, les monta- 
gnes du Hokkaïdo… ». Pas question, pour autant, 
de faire une cuisine japonaise. « Cela ne me res- 
semblerait pas. Je ne me vois pas, par exemple, 
utiliser de la sauce de soja ou du miso dans un plat 
car cela n'aurait pas de cohérence avec ma cuisine 
qui est assez. intime, » 

Vous vous demandez sans doute ce que signifie 
« cuisine intime ». On comprend mieux ce terme 
quand le chef du Sa.Qua.Na vous explique, par 
exemple, que la mort de son grand-père, il y a 
deux mois, lui a donné l'envie de créer un foie 
gras au fromage. Tout simplement parce que 
l'aïeul adorait certaine soupe à l'émenthal.… 
Voix douce et accent chantant, Alexandre Bour- 
das, est à l'opposé de la cuisine conceptuelle in- 
carnée par Ferran Adria ou Thierry Marx. Par 
provocation, il va jusqu'à dire (ce qui est faux) 


que sa cuisine n'a pas de style. Pour ce gour- 
mand, comme il se définit lui-même, ce qui 
compte avant tout, c'est le goût. 

« Vous savez, ajoute-t-il, des “Dali”. en cuisine, 
je n’en connais pas beaucoup ». C] 
‘Lire à ce sujet Wasabi n°4. 
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De haut en bas : le homard poché, 
le rouget et le pigeonneau. 
En haut, Alexandre Bourdas dans 


sa cuisine. 


a 
= adresse 


| Sa.Qua.Na, 
22, Place Hamelin, 
14600 Honfleur, Tél. : 02 31 89 40 80. 
Ouv. uniquement le soir 


wwalexandre-bourdas.com 


p Le menu « vert Olive » (70 €) 
commenté par Alexandre Bourdas 


& Servi dans un bol en pierre brute : Homard poché au citron vert, 
feuilles de céleri et coriandre, un bouillon clair à la noix de coco et 
huile de combava. 
« C'est un plat que j'ai conçu cette année à la suite d'un voyage que j'ai 
fait en Thaïlande. C'est une interprétation -en plus léger- de la soupe au lait 
de coco qu'on sert là-bas. Je la présente dans des bols coréen: 
brute pour le bibimbap que j'ai rapportés du Japon 
1 Foie gras de canard poêlé, bulots, crème d'avocat pimenté et 
citron confit. 

C'est pour moi, le plat 


pierre 


qui représente le mieux l'idée que je me fais de la 
cuisine : une bonne association de goûts dans la simplicité. Au Japon, on 


neutralise le gras de la viande par la sauce de soja. ci, j'utilise l'iode 

l'acidité des bulots pour contrebalancer le foie gras V bi: un légume qui à du piquant 

E Un filet de rouget barbet étuvé, ormeaux, roquette, beurre Kinjirushi garantit sa fraîcheur pour un 
noisette, cerfeuil & râpée de « kabosu ». maximum de saveurs 


à l'heure actuelle. J'a 


C'est sans doute mon plat le plus « japonais 
gardé un souvenir ému d'ormeaux grillés dégust 
restituer cette émotion. lci, à l'inverse du plat précédent, on est sur du iodé 
avec le rouget et les ormeaux. Alors il fallait quelque chose d'assez gras 
comme le beurre noisette pour harmoniser les saveurs. Ce qui rend ce plat 
vraiment intéressant, c'est la râpée de kabosu qui est une agrume 
japonaise proche du yuzu 
E Venu du souk de Marrakech, la poitrine de pigeonneau rôti, 
pastilla d'épices et de sucre, feuilles de chou et crème 
d'amande/pistache. 

C'est un plat purement gourmand (comme moi !), souvenir d'un voyage 
au Maroc et de la pastilla mais sans l'inconvénient du beui 
C'est un plat très différent des précédents car à mon sens, un menu doit 
être varié dans les goûts et les saveurs pour éviter l'ennui. Même si je suis 
marqué par le Japon et l'Asie, je revendique de n'avoir ni style ni code: 
je me sens libre de faire la cuisine qui me plaît 
1 Ce menu se termine par un plateau de fromages normands et 
aveyronnais et par deux desserts exceptionnels (Alexandre Numéro un japonais du marché professionnel 


Bourdas est d'abord un grand pâtissier) : Une feuille de nougatine F 2 
cacao, chocolat blanc et truffe « melanosporum », crème de châtaignes > EN b Ÿ KINJIRUSHI SALES CO. LTD. 


grillées et un sucre, beurre 1/2 sel & caramel pour un pain au levai Pre 
‘ Contact LS 
granité de pommes vertes au vieux rhum. Un énonc+ Té/Fax: 01 
Ewww.wasabi.fr HN Ïl 


Kyoto et j'ai voulu 


Wasabi préparé (Neri) 


rue de l Echelle-75001 Paris 
2 86.07 77 Mobile: 06 26 43 20 25 


évocateur pour se passer de commentaires, non ? 
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Le Haricot magique 


a) 


| J 


\ ] 


NA 


Par Elisabeth 
Takeuchi 


e qu'on regroupe sous le terme générique de 
soja ne désigne pas une seule plante mais une 
grande famille, celle des Fabacées, comptant 
près de mille espèces, ayant toutes pour carac- 
tiques d'être des légumineuses grimpantes 
très résistantes et de constituer un véritable ré- 
servoir naturel de protéines. Au Japon, on en 
dénombre quelque 300 sortes différentes que 
l’on utilise comme pharmacopée et aliment de 
longévité depuis la nuit des temps. Il y a 
d'ailleurs mille façons d'en déguster les bien- 
faits. Cultivé à l’origine pour alimenter le bé- 
tail, il est devenu la toute première ressource 
végétale de la planète. Pour satisfaire à la de- 
mande de consommation du Japon, les Etats- 
Unis sont aujourd’hui son premier fournisseur 
(devant le Brésil et le Canada). avec une 
production à 90% génétiquement modifiée. 
Contraints par la religion bouddhiste (et par dé- 
cret d'Etat) à se passer de viande animale depuis 
l'an 675, les Japonais ont su tirer un parti ex- 
traordinaire de cette plante, à l'instar des autres 
pays asiatiques, en développant plusieurs pro- 
duits culinaires spécifiques. L'interdic tion est 
tombée sous l'ère Meiji mais les Japonais sont 
aujourd’hui les héritiers d’une forte tradition ar- 
tisanale et gastronomique mettant en valeur les 
pouvoirs nutritifs du soja. 


Manger cinq fruits ou légumes 
différents par jour est, en France, le 
secret d’une bonne santé. Au Japon, 
la sagesse populaire recommande 
avant tout de consommer 
quotidiennement au moins 100 
grammes de soja. Transformé en 
tôfu, en miso ou en assaisonnement, 
le soja est, avec le riz, l'aliment de 
base de la cuisine japonaise. Wasabi 
vous dit tout sur cette petite graine 
devenue la première ressource 
végétale de la planète 


C'est par le principe universel de la fermenta- 
tion que l’on a mis au point des techniques de 
fabrication de produits dérivés mais c'est 
grâce à l’aspergille, une moisissure microsco- 
pique qui se développe sur le blé, le riz et le 
soja, que les Japonais ont découvert de nou- 
velles façons de consommer le soja. Ils 
connaissaient déjà le principe de la fermenta- 
tion avec le hishio, liquide épais résultant de la 
fermentation de levure naturelle ou encore du 
sel contenu dans les abats d'animaux. Mari- 
nade, assaisonnement, médicament, le hishio 
permettait l'alchimie subtile des nutriments 
sur les saveurs. La Chine et le bouddhisme 
vont apporter d’autres techniques en dévelop- 
pant une « cuisine purificatrice » - la shôjin- 
ryéri - propre aux pratiques monastiques qui 
consiste à suivre le rythme des saisons, ne ja- 
mais gaspiller la nourriture et cuisiner la plante 


Ewww.wasabi.fr E 
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NATTO DU DRAGON 


Soja fermenté issu de 
l'agriculture biologique 


04 94 68 08 36 
www.natto-dragon.com 
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=m dans son intégralité, si possible. 
Des fèves du soja, « roi des légumineuses », on 
utilisera donc tout ou presque. Chacun de ses 
produits dérivés, tônyü, okara, tôfu, nattô, miso, 
shôyu, kinako, daizu-yu,…, possède des pro- 
priétés différentes et souvent en plus grande 
quantité que la plante n’en avait à l’origine. 


En additionnant d'eau les graines de soja net- 


toyée 


(éventuellement décortiquées) et 
broyées, on obtient, après filtration, deux pro- 
duits merveilleux : un jus végétal, le tônyé, ou 
lait de soja, remplaçant avantageusement le 
lait maternel (1), riche en protéines et en lipi- 
des, et une pâte blanche, l'okara, résidu 


égoutté des fèves, aliment méconnu et un peu 
mébprisé, alors qu'il a longtemps servi à épais- 
sir les soupes, à enrichir les gâteaux, les crê- 
pes, les salades, à fabriquer des sortes de ham- 
burgers, et même des sushi : les okara-zushi 


p Haricot mungo ou glycine max ? 


Pourquoi achète-t-on au supermarché du coin, de sol- 
disant germes de soja alors que ce sont en réalité des 
haricots mungo qui n'ont aucune propriété nutritive ? 

Par quel consensus implicite, les commerçants ont-ils 
accepté de nommer “soja” ces petits germes jaune clair, 
qui craquent sous la dent après qu'on les aient simplement 
blanchis, en légume ou en salade ? Pensent-ils que client 
ne saura jamais faire la différence entre Phaseolus aureus 
et Glycine max, le nom scientifique du soja ? Il faudrait 
quand même savoir un jour d'où vient ce mungo dont on 
sait qu'il en pousse à peu près n'importe où, notamment 
dans les parkings 
désatfectés du XIIÉ 
arrondissement de Paris. 
Franchement, le vrai soja 
(photo) est tout de même 
beaucoup plus goûteux 
et plus vigoureux et 
surtout bien plus riche 
en bons nutriments. 
Alors pourquoi n'en 
trouve-t-on qu'en 
épicerie asiatique ? Et 
encore, difficilement. 


a lire 


de Geneviève Laffont, 
éditions Michel Lafon 
{ivre de poche). Un 
livre très complet qui 
traite les effets sur la 
santé et donne des 
recettes à la fin. 5€ 


On le réhabilite quelque peu aujourd'hui car 
il se conserve très bien, est ridiculement bon 
marché et, bien entendu, possède certaines des 
propriétés nutritives de la fève. 


Des propriétés fascinantes 

En ensemençant le lait fônyä avec du nigari 
{chlorure de magnésium extrait de sel marin), 
voire du jus de citron, on obtient le tôfu. Selon 
les procédés de fabrication, différentes variétés 
de ce fromage végétal verront le jour, la plus 
fine et la plus légère étant le kinu-goshi ou tôfu 
soyeux, qu'on trouve le plus souvent coupé en 
cubes dans de la soupe miso. Ses propriétés 
médicinales sont tout à fait fascinantes. En mé- 
decine chinoise, le 1ôfu tonifie le ki (l'énergie 
vitale), améliore le transit intestinal, renforce 
les méridiens de la rate et de l'estomac. Alica- 
ment 100% naturel, c'est aussi une spécialité 


gastronomique, notamment à Kyôt6, où l'on 
trouve des restaurants entièrement dédiés à cet 
aliment : assaisonné de piment, associé au kim- 
chi coréen, trempé dans la sauce, mélangé au 
riz, en friture, en salade, en fondue... 

Le petit peuple microscopique, les invisibles 
bactéries et champignons, sont d’habiles et 
d’infatigables fabricants de saveurs ; la proli- 
fération de l’aspergille fournit la recette du 
nattô, des haricots de soja cuits, fermentés 
dans de la paille de riz, laquelle pr 
contient la bactérie prolifique. La décomposi 
tion qui en résulte donne au soja une consis 
tance filandreuse et un goût prononcé qui 
évoque, pour certains, un fromage très fort (cf. 
le nattô dans un précédent numéro de Wasabi). 
Rappelons brièvement ses atouts : vitamine 
K2 et B2 en quantité, calcium, protéines. il 
stimulerait, dit-on, la libido. 


CL 


as seulement 
ondes 


L'alliance des saveurs 
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3 questions au Dr Kathy Bonan 
Nutritionniste 


Le soja peut-il avoir des effets nocifs sur la santé ? 

I Oui, dans les cas d'allergie (assez fréquents). En cas d'apparition de 
symptômes asthmatiques ou de réaction cutanée, il est impératif de 
consulter un médecin. || faut savoir cependant que les éléments allergi- 
sants du soja sont neutralisés par certains sucres comme ceux contenus 
dans le riz par exemple 

Est-il vrai que la consommation de soja peut entraîner des pro- 
blèmes thyroïdiens ? 

1 Des études ont montré qu'en cas de déficience en iode, le soja peut en effet 
réduire l'activité thyroïdienne. En revanche, s'il est associé à des produits iodés 
{algues, poisson, etc.) il a au contraire des effets bénéfiques sur celle-ci. 

En conclusion, diriez-vous que le soja est bon pour la santé ? 
Oui. À condition, d'abord, de bien cuire les graines sous peine de trou- 
bles digestifs importants. Il est également conseillé, à l'instar de ce que 
font les Japonais, de le consommer avec du riz et du poisson et de ne 
pas verser dans le « tout soja » car cette plante a beau être pleine de 
(bonnes) protéines, elle ne les contient pas toutes. 


Sao perde 


www.mizkan.co.uk 
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== Pour le fempeh, recette indonésienne 
originaire de Java, remercions le champignon 
Rhizopus oligosporus, sympathique ouvrier 
d’un réseau de moisissures blanches, mainte- 
nant ensemble les graines de soja dans une 
sorte de gâteau compact et odorant. Compara- 
ble à de la viande en ce qui concerne ses pro- 
téines, le tempeh, une fois cuit, apporte des 
acides aminés essentiels, dont la lysine, né- 
cessaire à une bonne et robuste santé. 
Le miso qui sert à faire la fameuse soupe 
(misoshiru) est le résultat d'un agent de fer- 
mentation efficace, le koji, un levain recueilli 
sur des haricots de soja, de riz, d'orge ou 
d’autres céréales qui, patiemment (un an en 
moyenne), décompose la pâte de fèves de soja 
s pour donner une gamme étendue de 
miso, de blanc à rouge foncé, selon les le- 
vains. On en fabrique maintenant en France et 
on en vend quelques variétés dans les maga- 
sins d'alimentation biologiques. Il faut diluer 
une petite quantité dans de l’eau frémissante, 
rehaussée de dashi, agrémentée de wakamé, 
de poireaux et de carrés de tôfu, et chauffer à 
feu doux pendant quelques minutes. 


éci 


Incontournable sauce soja 
Additionné de mirin, de saké, ou même de vin 
blanc, le miso permet de confectionner des sau- 
ces fabuleuses dans lesquelles on fait macérer 
légumes, poissons ou viandes. En pharmaco- 
pée, il soigne les engelures, répare les excès 
d'alcool et de tabac, aide à la convalescence. 
Enfin, l'incontournable, l’omniprésente, l'in- 
dispensable sauce de soja, le shôyu, serait née 
au XVIF siècle. Là encore, merci à l'aspergille 
du blé et du soja, qui produit un agent de sapi- 
dité et d’appétit totalement naturel dont les 
multiples arômes s'accordent avec presque tou- 
tes les nourritures terrestres. Le shôyu existe en 
cinq concentrations différentes, de la plus lé- 
gère, de couleur blanche, à la plus corsée, le 
tamari. Au Japon, la sauce de soja est non seu- 
lement de tous les assaisonnements, mais elle 
sert aussi à cuire ou à mijoter. En France, elle 


sort petit à petit du « ghetto » japonais pour 
s’immiscer dans la cuisine des grands chefs. 
Cette année, un concours de recettes créatives 
avec de la sauce de soja sera même organisé 
sous la présidence du très nippophile Thierry 
Marx pour en explorer de nouvelles facettes. 


Une farine sans gluten 

Le soja engendre encore deux avatars ba- 
siques et néanmoins délectables : la kinako, 
farine de soja, alliée précieuse des pâtisseries, 
mélangée au sucre et utilisée comme une pou- 
dre de ca 


o pour y rouler des mochi (boulet- 
tes de riz gluant) comme exemple le plus vi- 
sible de son usage populaire (kibi-dango). Le 
fait qu'elle ne contienne pas de gluten la rend 
très diététique. Mélangée à de la farine de 


maïs, la kinako intervient dans des plans de 
réalimentation des enfants d'Afrique mal 
nourris. Ses 40 % de protéines et 20 % d'huile 
peuvent compenser les dommages d'un retard 
de croissance par un apport vital d'éléments 
nutritionnels essentiels. Enfin, l'huile de soja, 


ou daïzu-yu, est alimentaire, saponaire ainsi 
que combustible pour éclairage et on ne 
dus à ses 


compte plus ses 
propriétés siccatives exceptionnelles. En Eu- 
rope, elle est raffinée avec force produits chi- 


sages industrie 


miques, pour constituer la matière première 
des margarines et d'autres produits alimentai- 
res modernes comme la vinaigrette prête à 
l'emploi ou les émulsions type mayonnaise. 
Mais non raffinée, elle conserve évidemment 
toutes ses qualités nutritives, lorsqu'elle est 


ca lire 

Totu & soja 

De Hu Shao Bel 

Un très bel ouvrage 
qui explique comment 
faire son propre tôfu et 
propose 

des dizaines de 
recettes originales 
magnifiquement 
illustrées, 

La Plage Editeur, 
19,50 €. 
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www.shodasauceseu.com 
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L'énergie même de «VIE F — 


A l'instar de ses compatriotes, Takeuchi 
Hisayuki connaît bien les qualités 


extraite de fèves torréfiées puis pressées à médicinales du soja. Sans être médecin 
froid : sa robe est jaune aux reflets verts ou nutritionniste, il a toujours appris à 
bistres, ses arômes prononcés. Résistant mal cuisiner et à soigner simultanément. 
à une température élevée, elle assaisonne « Loin d'être un simple légume, dit-il, le 
habituellement salades ou crudités, offrant soja fait partie intégrante de la culture 
un cocktail d'oméga trois et six, les fameux Japonaise : pendant la fête du Setsubun, 
acides gras essentiels. le 3 février, les enfants jettent des 
Perfectionnées siècle après siècle, les trans- haricots grillés en chantant : « dehors les 
formations artisanales du soja en tônyä, démons, le bonheur dans la maison ». 
okara, tôfu, nattô, miso, shôyu, kinako… sont Nutriment essentiel, la graine de soja est 
aujourd’hui concurrencées par les méthodes un microcosme qui contient le résultat 
L'ancien atelier de industrielles qui brouillent parfois une juste de la photosynthèse compactant toute 
£ je sauce soja appréciation de ces produits sur le marché. l'énergie de l'univers, de la lumière, de la 
Kikkorman au Jar Mais le goût reste le premier indice de qua- terre et de l'eau. Quand on mange du 
lité et les Japonais qui ont développé un art soja, qui est un aliment vivant, on ingère 
culinaire d’un raffinement extrême, n’ont pas l'énergie même de la vie ». Pour illustrer 
fini d’utiliser le soja et ses dérivés. u ces propos, « Hissa » nous livre Ici 
{1) A condition, toutefois, de ne pas y être allergique. quelques recettes à base de soja. 


Ouverture très prochaine du Restaurant 


2 lanawa 


Spécialités dans 3 espaces différents 


Cuisine Traditionnelle 
Cuisine sur plaque chauffante 
Sushi 


. 
Autour d'un jardin au premier étage, 


Beaux paysages nippons sur DVD 
au salon de thé 


Une atmosphère inégalable 


26 rue Bayard, 75008 Paris 
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2M73ARSIERARERL. 
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ôfu au lait de soja 


de chrysanthèmes au mis: 


Le daizu-ni 

Une recette très simple pour déguster le haricot 
de soja sous sa forme naturelle 

Tremper 500 grammes de graines de soja dans 
de l'eau de source pendant une nuit ; le 
lendemain, le mettre dans une cocotte-minute, 
ajouter de l'eau jusqu'à couvrir les graines, 
faire cuire pendant 15 minutes. Ajouter 200 
grammes de carotte coupée en macédoine, 30 
grammes d'algue Kombu coupé en petits 
carrés, 100 grammes de sucre roux, un 
décilitre de sauce de soja ; cuire jusqu'à ce que 
l'eau soit totalement évaporée. 


Soupe aux Chrysanthèmes japonais au 
miso et au Tôfu, crème Carême 

pour 4 personnes : 

Faire blanchir 200 grammes de feuilles de 
chrysanthème (shungiku), filtrer et passer au 
mixer avec 6 dcl de bouillon de légumes ou 


dashi. Réserver. Préparer de la soupe miso avec 
4 del de bouillon de dashi et deux cuillers à 
soupe de pâte miso, ajouter 200 grammes de 
*ôfu coupé en dés, réserver. Monter 60 dcl de 
crème fraîche avec une pincée de thé vert 
{maccha) pour faire une crème Carême. 
Réchauffer la préparation de chrysanthèmes, 
saler et poivrer légèrement. La verser dans des 
bols japonais ou d'autres à votre convenance, 
ajouter la soupe miso et ajouter la crème 
Carême artistiquement. À déguster chaud. 
{http://www kaiseki.com) 


Combinaison Tôfu + Sakë 

Fabrication du tôfu yô d'Okinawa 

Un tôfu solide est débité en cubes que l'on fait 
sécher quelques heures à l'ombre. On prépare 
des bocaux remplis d'eau de vie de riz 
(Awamor) d'un âge honorable, dans lesquels on 
plonge les cubes de tôfu. On ensemence la 


macération avec un levain de riz ou un levain 
rouge (beni-koji) et on garde la préparation au 
moins six mois à macérer. Les Japonais 
dégustent en salade ce tôfu au goût de 
fromage cuit, en tapas, en amuse-bouche… 


Combinaison Tôfu + Tônyû 

Tôfu au lait de soja 

Coupez 300 grammes de tôfu en cubes ; 
hachez 4 noix du Périgord sur la planche ; 
coupez en julienne 2 feuilles de pérille (ao- 
shiso) et 1 feuille de menthe. Dressez le tofü 
dans quatre assiettes et arrosez de lait de soja 
tout autour ; la noix disposée sur chacun des 
cubes, assaisonnez-les du mélange de la pérille 
et de la menthe. La pérille (shiso vert) peut être 
remplacée par du basilic. 

Nouvelle cuisine Japonaise (Hisayuki 
Takeuchi, Nicolas Bertherat, Editions Agnès 
Viénot, 2003) 


UN TOFU PARFAIT, 


PARFAITEMENT EMBALLÉ 


Que vous souhaitiez l'utiliser pour confectionner 
des plats traditionnels asiatiques tels que soupe 
miso ou fritures, en milk-shake, en desserts sans 
produits laitiers ou comme alternative à la viande, 
Mori-Nu est un tôfu parfait. Incluez-le sans hésiter 
dans vos recettes préférées. 

Pauvre en graisses et sans cholestérol, le tôfu 
Mori-Nu convient à tous ceux qui ont opté pour 
une alimentation saine. 

Grâce à un emballage parfaitement aseptisé, le 
tôfu Mori-Nu n'a pas besoin d'être conservé au 
frais avant ouverture. 


Notre tofu : 
M est d'une qualité constante 
M se conserve longtemps 


M est entièrement naturel, 
sans conservateurs 


M est doté d'un emballage 
antiseptique 

M Est riche en protéines de soja, 
excellentes pour la santé 


RAESHÉRRARONETS. (Visit our website for more information 
Morinaga Nutritional Foods, Inc. 
stable 1985 
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LA CYÈME du soja 


Depuis la crise de la vache folle en 1996, le soja gagne aussi du terrain au rayon cosméto. 


Normal : les extraits animaux sont désormais bannis des crèmes, lotions et compagnie, 


au profit des extraits végétaux, dont le soja. Voici six raisons de s'en réjouir 


j L'huile de soja hydrate la peau 
sans boucher les pores 
Grâce à sa structure moléculaire très 
réduite, elle pénètre l'épiderme là où 
d'autres huiles vont rester à la surface. À 
la clé : une meilleure stimulation de la 
synthèse de collagène et d'élastine au 
cœur des cellules. 
EL Crème fraîche de beauté 
suractivée de Nuxe, 27€. Bourrée de 
protéines et polysaccharides de soja 
piégeurs d'hydratation. 


e Le soja est riche en vitamine E 
Et qui dit vitamine E dit antioxydants, ces 
molécules qui protègent la peau des 
agressions extérieures (UV, tabac, alcool, 
stress... 

HE Concentré énergisant du Réveil 
d’Orlane, 

64 €. Pour faire un coup d'éclat 

dès le matin ! 


Se 


acides gras 
Essentiel pour hydrater la peau en 
profondeur et préserver son élasticité. 
EBody Creator de Shiseido, 
43€. Ce gel raffermissant pour le corps 
contient de l'extrait de natto 
(soja fermenté) ! 


À C’est un anti-âge naturel 

Le soja est riche en phytoæstrogènes, 
molécules qui ressemblent aux 
æstrogènes, ces hormones qui déclinent 
à partir de 35 ans chez la femme. Une 
découverte qui n'est pas passée 
inaperçue : aujourd'hui, de nombreuses 
crèmes et capsules anti-âge regorgent 
d'extraits de soja. 

& Capsules Prime Renewal de 
Imedeen, 75€. Ce soin beauté par voie 
orale aux protéines de soja améliore la 
fermeté de la peau. 


5 Le soja ralentit la repousse 
des poils 

Intéressant pour diminuer la facture de 

l'esthéticienne. 

E Lait raffermissant de Body Shop, 

26,50€. Contient de l'huile de soja 

biologique issue du commerce équitable 

au Brésil. 


Due 


Des essais cliniques ont montré que 
l'extrait de soja atténue les taches de 
pigmentation dues au vieillissement et à 
l'exposition solaire. 

I Crème fouettée de Sephora, 
12,90€. Ses extraits de soja laissent la 
peau toute douce. 
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Body Creator 
contient de 
l'extrait de 
natto (soja 


ermenté) 


Concentré 
énergisant, une 
crème riche en 
vitamine E. 


p Le soja à toutes 


les sauces ! 


Sojasun, leader des produits frais à 
base de graine soja, se frotte les mains : 
ses ventes en volume sont en hausse 
de 56 % depuis deux ans. Une manne 
qui a attiré une foule de concurrents, 
dont le leader mondial des produits 
laitiers Danone, qui a lancé récemment 
Sevea, Senjà et Essensis, trois gammes 
de yaourts au soja. 

Ce n'est pas la première fois que le 
groupe essaie de courtiser végétaliens 
et autres “health addict” avec des 
produits à base de soja. En 1999, il 
lançait déjà Sevea, à l'époque yaourt 
brassé au soja, à cheval entre le laitier 
et le végétal. Le produit n'avait pourtant 
fait qu'une courte apparition dans les 
linéaires, du fait de ce positionnement 
trop flou. Ce lancement faisait déjà suite 
à un autre flop : une recette, mi-Yaourt, 
mi-soja, commercialisée en 1991 sous 
le même nom. 

Aujourd'hui, le troisième coup d'essai 
pourrait être le bon : en 2004, les 
ventes d'aliments à base de soja ont 
progressé de 10% en Europe (toutes 
marques confondues), atteignant €1,6 
milliard de chiffre d'affaires. 


en savoir plus 

sur le soja dans nos assiettes 
www.lanutrition.fr excellente 
source d'info santé indépendante 


© photo : P. Manasson et A Kimura 


A UNE HEURE D'AVION DE 
TOKYO, LA RÉGION D'ISHIKAWA, 
PEU FRÉQUENTÉE PAR LES 
TOURISTES ÉTRANGERS, EST 
POURTANT UN CONCENTRÉ DE 
JAPON TRADITIONNEL : 
SOURCES THERMALES, 
PAYSAGES ET JARDINS QUI 
COMPTENT PARMI LES PLUS 
BEAUX DE L'ARCHIPEL, ET 
SURTOUT : EXCELLENT SAKÉ ! 


Par Asako 


Kimura 


région d'is 


autre Japon 


a meilleure chose à faire, lorsqu'on débarque 
à l'aéroport d'Ishikawa Komatsu, est de se 
rendre à Yamashiro une petite ville de bains 
thermaux bien représentative de cette région 
qu'on appelle le Hokuriku. Passée l'entrée 
d’une maison au charme typique du style Edo, 
le jeune chef du restaurant « Kame-sushi », 
Shunichi Ishikawa, nous accueille d’un so- 
nore « Irrashaimassé ! ». Sur le présentoir 
sont étalés toutes sortes de poissons de saison 
locaux. « Cette année , explique-t-il, la mer du 
Japon est restée très chaude et la mm 
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sm pêche a été abondante ». Tout en papotant, le 


chef prépare un à un nos sushis avec une idée 
très précise de l'ordre dans lequel nous de- 


vons les déguster : d'abord un calamar, puis 
trois poissons, puis deux types de crevettes, 
un coquillage, un crabe, une laitance de 
morue et enfin une soupe de daurade. Tout 
cela d'une fraîcheur incomparable 

I va nous falloir un bon bain pour digérer ce 
festin ! Cela tombe bien, la ville regorge de 
onsen et de rotenburo (bains en plein air) où 
l'on peut se délasser en admirant les très 
beaux paysages de montagne. 

En s’éloignant un peu à pied de « Kame-sushi », 
on arrive à l'atelier de Seika, 4° du nom. On 
passe l'enseigne et on pénètre dans une salle 
s d'ar- 


d'exposition où sont alignées ses piè 
tisanat. Le style de céramique locale est le 
Kutani. Les motifs sont simples, colorés et 
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VOYAGE 
= 


chaleureux. Le style Kutani est originaire de 
4 villes du département d'Ishikawa : Kana- 
zawa, Komatsu, Kaga et Nomi. Aux environs 
de 1655, sous l'impulsion d'un groupe de 
Daïmyos, la production devient industrielle. 
Elle est alors caractérisée par l'emploi de bleu 
et de vert. Mais cette période ne dure qu'une 
cinquantaine d'années et ces Kutani première 
manière, appelés « Kokutani » (vieux Kutani), 
ont aujourd'hui une valeur inestimable. Un 
siècle plus tard, le Daïmyo de K 
truire plusieurs fours et relance la production 


aga fait cons- 


au point que, durant l'ère Meïji, la région ex- 
porte sa céramique à l'étranger. Grand succès 
à Vienne en 1873 ! On voit alors apparaître 
des Kutani avec des motifs occidentaux. On 
peut voir des exemples de toute cette évolu- 
tion à l'atelier Seika. 

Comme Kyoto à laquelle on la compare sou- 
vent, Kanazawa a échappé à la destruction de 


la guerre, et foisonne de monuments histo- 
rique. Sa principale attraction est sans aucun 
doute le jardin Kenroku-en, considé 
l'un des trois plus beaux du Japon. Le 5€ Daï- 
myo de Kaga en commença l'élaboration en 
aménageant les abords d’un étang. Le jardin 
fut ensuite régulièrement agrandi jusqu'à at- 
teindre aujourd'hui 11,4 ha ! Les Daïmyos de 


omme 


Kaga, connus pour leur amour de l’art et de la 
culture, mélangèrent dans ce jardin des élé- 
ments modernes et classiques qui en font un 
lieu unique. Juste à côté, se trouve le « Musée 
du XXI siècle d'art contemporain » qui a ou- 
vert ses portes en 2004. Il présente des œuv- 


ndro Erlich 


isée du XXE 


contempora 


Kar 


L'une d 


uvres 


ludiques du musée 
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Bonnes adresses 

Kame-sushi, 17-8-2 Yamashiro-onsen Kaga-shi Ishikawa 
Tél +81 (0)761 76 0556 www.kame-sushi.com 

21st Century Museum of Contemporary Art, Kanazawa, 
1-2-1 Hirosaka Kanazawa-shi Ishikawa 

Tél +81 (0/76 220 2800 http//www.kanazawa21 jp/ 
Kutani-yaki Museum, 

1-10-13 Daishoil-Jikatamachi Kaga-shi Ishikawa 

Tél +81 (0)761 72 7466 wwwkutani-mus.jp 
Manzairaku, 1-47 Tsurugi-honmachi Hakusan-shi Ishikawa 
Tél +81 (0)761 93 1180 http-Ammw.manzairaku.co.jp 


vs 
Wataya, 55-2 Sannomiya-machi Hakusan-shi Ishikawa 
Tél +81 (0)761 92 0570 http/Avww.tsurugi-wataya.co.jp 


dégustation est poslbls avec rése 


fon jours d'avance. 


res étonnantes et souvent ludiques comme 
cette fausse piscine de l'Argentin Leandro Er- 
lich où l’on peut pénétrer « sous l'eau », le 
végétal du Français Patrick Blanc ou en- 
core cette perspective magique créée par l'In- 
dien Anish Kapoor. La plus petite œuvre 
d'art du Musée est une mauvaise herbe fac- 
tice « poussant » dans une vraie fissure ! Le 
bâtiment de verre, d’une étonnante fluidité, a 
été dessiné par Sejima Kazuyo qui a aussi 
conçu l'annexe du Louvre à Lens. 
A 30 minutes en voiture de Kanazawa se 


trouve la ville de Hakusan. Elle est entourée 
d'une part du mont Hakusan (considéré 
comme la 3° plus belle montagne du Japon) et 
de la rivière Tedori dont l’eau est parfaite pour 
la fabrication du saké. Les nappes phi 
de Hakusan contiennent en effet la qua 
minéraux idéale pour élaborer l'un des 
meilleurs vins de riz du pays : le Hakusan Ki- 


kusake. Un peu à l’image des vins en France, 
il existe 5 AOC différentes pour le Ha 
Kikusake dont le « Manzairaku », créé au 
début du XVIIIÉ siècle. On longe la rivière 
jusqu'à ce qu'apparaisse, en haut d’une col- 
line, une grande fabrique, construite en bois et 
en briques dans le style occidental. Les ama- 
teurs de clichés seront déçus car on ne voit 
pas ici d'employés en yukata courant les uns 
derrière les autres, un seau de riz sur l'épaule. 
Le directeur de Manzairaku, Kohori Sachiho, 
nous montre fièrement ses installations et 
nous fait sentir le riz qui fermente doucement 
dans une immense cuve. Une odeur à ms 


Découvrez la gastronomie japonaise 


. au Japon ! 


Pour seulement 2097 euros TTC ! 


Le prix comprend l'aller-retour France Japon en vol direct 
{hors taxes d'aéroport), le shinkansen entre Tokyo et Kyoto, 
6 nuits d'hôtel (base chambre double) et les repas. Deux 
dates au choix : du 6 au 13 juin et du 5 au 12 septembre. 


Voir le programme détaillé et les modalités d'inscription sur 
Www.wasabi.fr 
Rens. : 01 42 08 50 47 ou info@wasabi.fr 


Prénom 
Adresse 


Tél 
Souhaite m'inscrire au Wasabi Tour de 
Juin 2007 Septembre 2007 says is menton inutie) 


Nombre de personnes 


Coupon à renvoyer à : Wasabi, 40 rue de Mouzaïa, Paris 75019 
Accompagné d’un chèque de 10% du prix du voyage (soit 210 
euros pour une personne et 420 euros pour deux) à l'ordre de Jalpak. 


“Voyage spécialement organisé par l'agence Jalpak pour Wasabi. 
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mm la fois âcre et sucrée. « Ce sera un très 
bon saké ! », prédit-il, bien qu'à ce stade, le 
saké soit encore opaque et qu’on entende le 
bruit des bulles dues à la fermentation. 

Toujours à Hakusan se trouve une auberge da- 
tant de 1865, ataya » où nous terminerons 


notre excursion. Pour y arriver, on passe par 


le jardin d'un sanctuaire shinto. On est ensuite 
servi dans un salon particulier avec vue sur le 
jardin, un luxe qu'on ne pourrait que diffici- 
lement s'offrir à Tokyo. Cette fois, c'est un 
repas des montagnes qui nous attend autour 
de l'irori (foyer creusé dans le sol). Poissons et 


viandes grilk . Gochisosama* Ishikawa ! 


“Formule utilisée en fin de repas et signifiant à peu près : a dm nd 


«nous avons fait bonne chère ». 


PLUS DE 3000 ARTICLES SUR DEUX ÉTAGES POUR CUISINER JAPONAIS 


Thés, sushis, soupes. 
ainsi qu'un large choix de vaisselle japonaise 


Magasin : Pour les professionnels 
46 RUE Des Perrrs CHamPs - 75002 Paris [Pas , 37-39 RUE Léon Gerrroy - 94400 VIrrv/SENE 
Tél.: 01 42 61 33 65 - Fax : 01 40 15 91 00 " Tél. : 01 45 21 46 99 - Fax : 01 45 21 16 44 
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La liste des restaurants 


JAPONAIS à 


ans et en France 


IL Y A PRÈS DE 400 RESTAURANTS JAPONAIS A PARIS ET PLUS D'UNE CENTAINE EN PROVINCE. NOUS N'INDIQUONS 
ICI QUE CEUX QUI DISTRIBUENT WASABI (MERCI À EUX), SANS PORTER DE JUGEMENT SUR LEUR QUALITÉ OU LEUR 
AUTHENTICITÉ. POUR EN SAVOIR PLUS, NOUS VOUS INVITONS À VOUS RENDRE SUR NOTRE SITE : WWW.WASABI.FR 
OÙ VOUS TROUVEREZ DE NOMBREUX AVIS DE LECTEURS ET POURREZ DONNER LE VÔTRE. 

LES ADRESSES EN BLEU NE SONT PAS DES RESTAURANTS MAIS SONT DES POINTS DE DISTRIBUTION DE WASABI. 


© 1° arrondissement 
Ban O1 4207 5427 
11 bis rue Sainte Anne 
IASSOG. CULTUR. FRANCO-JAPONAISE DE TENRI 
&2neserneorée  oræzcocos | ECOLE DE LANGUES DE TENRI 
IL DESTINATION JAPON (VOYAGE) 01 42 96 02 32 
11, rue Viledo Cours de japonais intensifs 
Ressu 014261 0590 | Débutant /Fau débutant Jul -Août/Sept 
ESS Séjour linguistique au Japon -soût. 
BEDoxko 0158624021 | 3semanes: cours activiés culureles uses 
163, rue Sant Honoré 
AFoUITA 0142614293 | #fommañon professionnel agréée 1e 
41, rue St Roch ses Ft 
ns 28 2 7 70 | Ctrl Franco aporase de Te 
7, du 29 lt 8-12, rue Bertin Poirée 75001 Pañs 
Bruua 014267 47 30 1810144 76 0606 
49 rue de l'Arbre sec M chat Fees foi 
BHELLO SUSHI O1 42 96 37 27 selle 
43, rue StAme D HGuMA O1 58 62 49 21 
E'HGUMR ON 4703888 164, ru Sant Honoré 
320, rue StAme A JAPORAMA 01 4236 21 30 
35, rue Etlenne Marcel 
LHLALA 0x 47 03 36 57 
s HIGUMA +] te 
Spécialité de ramen rl sens 
9, rue du Mat Thabor 
à EXUNTORAYA 01 47033365 
39, rue Ste Anne 
A LAI LA KEN 01 40 15 96 90 
7, rue Sainte Anne 
ALBRAIRIE JUNKUDO O1 4260 88 12 
18 rue des Pyramides 
LMATSUDA 0142602838 
19, rue Saint Roch 
2 MATSURI RICHELIEU 0142610573 
36 rue de Richeleu 
EMIDORY O1 4297 47 30 
49, rue de l'tbre Sec 
Euros 01 428680 80 


Ouvert tous les jours 


11, rue Danielle Casanova 


Paris æ Tokyo 


Spécialité d'anguilles grilées, 
une tradition japonaise 


272, rue Saint-Honoré, Parister 


01 42 86 03 42 
Anamata 014020 43 10 
11 ru Sainte-Anne 
ANODAMA 01 42 86 03 42 
272, re Saint Honoré 
A OFRICE DU TOURISME JAPONAIS 
4rue Vertadour 0142062029 
A RaumaRu 01 42 96 08 80 
25. rue de Richeleu 
ET O1 4041 0445 
10/12 tue des Précheurs 
1 SAPPORO RAMEN 01 40 15 98.66 
276, rue Saint Honoré 
1 SAPPORO RAMEN 01 42 60 60 98 
37, rue Sainte Anne 
2 sHosa 0142337047 
4 bis, place Sainte Opportune 

SUSHI COMPANY 1 55 35 24 00 
22, rue des pyramides 

EST O1 4297 4448 
Ai, rue des Petts Champs 

2 suSHIRAMA 014026 2075 


14 rue Molière 
75001 Paris 


01 42 96 08 38 


Fermé lundi 
et dimanche midi 


Arkana où 4296 08 28 
14, rue Molière 

A TORAYA (pétisse) O1 4260 13 00 
10 ru Sait-Forentin 

Aroroa on42 2 4188 
21, tue Saint Dents 

A VILLA TOKYO O1 42 3662 41 
14, rue du Cygne 

Evan 1 4296 27 60 
11 bi rue Sainte-Anne 

BYASUBE où 47 03 96 37 
9, rue Sainte Anne 

2 vou HSE où 4260 55 50 
T1, tue Sainte Anne 

1 on 4261 93 00 


8, rue de l'Echele 
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HARA (ECOLE DE JAPONAIS) 
21 rue d'Antin 


01 42 66 6905 
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Bacu 
86 rue de Richelieu 
11800K OFF (librairie) 
29 rue St Augustin 
A comProiR DU sus 
(36/38 passage du Ponceau 
A DEVANT vous 
80, rue de Richelieu 
BEDoK«o 
27, boulevard des ltallens 
A FURUSATO 
‘60 rue Montorgueull 
AHokxano 
‘14, rue Chabannais 
A JUJIVA (ÉPICERIE) 
46 rue Sainte Anne 
Sn ct 

rue de Louvois 
AkuraRo 
24, rue Saint Augustin 
AKIOKO (ÉPICERIE JAPONAIS) 
46 rue des Petits Champs 
AkoErsu 
42 rue Sainte-Anne 
EkoRIN 
58 rue Sainte-Anne 
Akoucurvant 
41, rue Sainte Anne 


O1 42 96 93 51 


01 42 60 0066 


O1 53 40 88 88 


Ot 42 06 96 27 


o14007 1181 


0142234961 


O1 42 60 5095 


01 4286 0222 


O1 42 06 55 76 


0147421314 


0142613366 


oi 40 15 99 90 


0140204903 


O1 40 20 9445 


KvoroRI 01 42 60 06 89 
10 rue Chabannais 

A MATSU SUSHI O1 40 26 35 06 
18, rue de Turbigo 

A MATSURISUSHI 01402 11 13 
26 rue Leopold Bean 

LuomDu O1a7 428488 
9, rue de Hanovre 

LoGuRA Q47427779 
20 ru de la Michodière 

oxmAwA 01 4206 21 68 
18, rue Sant Augustin 

TRE 01 40 17 08 08 
10, rue de Port Mahon 

ATOKYO susHS 01 45 08 15 50 
37, rue Montmartre 

Arovoromt 01 42 86 0286 
24 rue des Pets Champs 

AYAMAMOTO O1 49 27 96 26 
6, rue Chabanas 

Avokosuna O1 45 08 5275 
2, rue Léopold Bellan 

© 3° arrondissement 

ATaëko O1 48 04 34 59 
39, ue de Bretagne marché des Entans rouges) 


OU 


LE SPECIALISTE DES PRODUITS 
ALIMENTAIRES JAPONAIS 


Foodex SA 
4, impasse des carrières - 75016 Paris - Tel. : 33(0)1 46 47 44 39 


2 susHi 8ar 0142747621 

9, rue de Bretagne 

Lsusagox 0142745615 

40, rue de Turenne 

LsusHI SHOP 08 25 56 88 88 

42 rue de Bretagne 

ESUSHI WEST O1 4275 50 00 

10, rue de Bretagne 

RTSUBAKI (GALERIE) 01 42 77 0206 

257 rue St-Martn 

LYOSHIGAWA O1 48 04 35 00 

184, rue St Martin 

© 4 arrondissement 

IL AKATSUKI 0142787127 

15, rue des Archives 

L'ALLO SUSHI 0144619373 

13, rue Cioche Perce 

E'AOYAMA 0142745392 

22 bis, rue de la Verrerie 

IL 8ISTRO TOKYO 0142721111 

20 rue des Lombards 

HAT (OBJETS JAPONAIS) O1 48.04 5234 

26 rue François Miron 

LisaMt O1 40 46 06 97 

4, quai d'Oriéans 

MKAZÉ (OBJETS JAPONAIS) 01 48 04 07 04 

1 rue François Miron 

A XIMONOYA (OBJETS JAPONAIS) 01 48 87 30 24 

11 rue du Pont Louis-Phlippe 

ELU 01 4272 5648 

rue de la Verrerie 
01 4804 04 80 
0144780768 
0148048088 
O1 4887 80 80 
0142780883 
0142741796 
0142774382 

ana 0143266743 

121 rue Monge 

DASIATEE 014326 3990 

47 rue de la Montagne Ste Geneviève 

2 Gmkan 0143548798 

4 rue des Fossés-St-Jacques 

INAGIKU 01 4354 7007 

14 rue de Pontoise 

IL MATSUDO van 014707 6830 

43, rue Moufetard 

A PLANET SUSHI 01 44 08 75 00 

111, rue Monge 

LSASHIMI BAR O1 43 54 57 98 

4 rue des Fossés St Jacques 


A sUSHIICHIBAN 

1 rue Berthallet 
Bvaciu 

20, rue Saint Séverin 


01470758 85 


o1435407 11 
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NazaBu 

3, rue André Mazet 
Drraoaki 

64, rue Monsieur le Prince 
IHANAFOUSA 

4, passage de la petite boucherie 
1 JAPOTORI 

Ai, rue Monsieur le Prince 
KITS ORIENT EXTREME 
4, rue Bermard Palissy 
ZkvoroRI 

1 rue monsieur le Prince 
A MANDARINE SUSHI 

32 rue St Piacide 
ASUSHI HOUSE 

50, rue Dauphine 
ATOKUGAWA 

49, bd du Montpamasse 
ATOKYOTORI 

18 rue monsieur le Prince 
LTsUKaI 

2 bis, rue des Ciseaux 
DvAKLAPO 

8, rue du Sabot 

DE 

2, rue St Benoit 
Drusai 

8, rue des Ciseaux 


0146337205 
O1 43 26 68 25 
01 4326 50 29 
O1 4329 00 54 
O1 45 48 92 27 
O1 43 54 48 44 
0142222521 
O1 4325 54 85 
0142223259 
0 55 42 02 56 
01435465 19 
0142221774 
o1454att 18 


0144070311 
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Dana 

1, rue Pierre Leroux 
HARIDO 

208 bis, rue de Grenelle 
HDAKON 

26, rue Surcout 

A MAISON DU SUSHI 


44, avenue Bosquet 
Euvaxo 
121, rue de l'Université 


0143061418 
O1 47 537449 
01 45 55 62 21 
01 45 51 24 24 


014705 41 83 


© 8° arrondissement 


Basin 

30, avenue Georges V 
LETNT O1 42 82 49 03 
64 bd Hausemann (3° étage du Printemps) 
ALCHAJIN (THÉ JAPONAIS) 01 53 40 05 24 
24 rue Pasquier 
BFUXUOKA 

23 rue des Matnurns 
BvoraN 

3, d'Arois 


01 58 89 11 00 


1 4007 05 58 


014225 2678 
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LINANWA UMAMI AN 0145610979  ESHMZU 0148009276 Msusi 0143552988 


27, rue du Colisée 11 Rue Bergère 42, rue du Fo. du Temple © 14° arrondissement 
I IPANGUE 0145637700  ESUSHIBOUBOU 0148788480  ATAKAHO (0147 00 41 18 
(96 rue La Boëtie 52 rue Maubeuge 47 Bd. Richard Lenoir BATSUMI 014327 09 83 
Bxkakvo 0145222106  BSUSHIYAN 0142461177  BTOYAMA 0143561511 28 rue de la Gaité 
rue Clapeyron 1 bi, rue Bleue 1109 bd de Charonne Lonza 0143 2043 54 
EKINUGAWA 0145630807  BTONEGAWA 0142652918 BYAKIDAI 0140216233 50 rue Daguere 
4, rue Saint Phlippe du Roule 8, rue Godot de Mauroy 41, rue dela Roquette AHASHIMOTO 0145437056 
IE KINUGAWA & HANAWA 0145630807  BYAMAMURA 0148009018  RYAPANISUSHI 0143705555 46, rue Didot 
26 rue Bayard 1, rue Bergère (56 rue Richard Lenoir EHoSHI 01 4327 16 21 
EKOHOHANA 0145621568  AYAMATO (01 48 74 88 08 11, rue de la Gaité 
1 bis rue Jean Mermoz 49 bd de Ctehy — SHAUTE O1 454233 15 
Hxvoro o1s3751149  HYOCEKO 0147706850 © 129 arrondissement 38, rue Pernetty 
6, rue Corvetto 39 rue du F9 Montmartre AMmosA 01432196 12 
AKYOTO ST LAZARE 101 42 93 35 13 Donza 0143466196 9. rue de la Gaité 
8,rue de l'y —— 1e Corbeau MAN SUSHI O1 40 44 00 87 
Ho sushi o145520100 © 10° arrondissement 147, av. du Maine 
ruë de Berri DHAYASHI 0143458878  BSUSHITORA 01 45 42 79 76 
DMAN RAT O1 5682 26 36 EDAIBAN OSAKA 01424060 35 20 cours de Vincennes 113, rue Didot 
32/34, rue Marbeut 115, av. Claude Velletaux DZAKAYA 0146289388  SUSHIGOZEN ‘01 40 47 55 01 
DMEu 0145622014  EMSHKURA 0140228098 59rue de Lyon 20 rue Delambre 
24, rue Marbeut 12, ue du Faubourg Poissonnière A KASHWAZAN 0143073058 ATORICHO 0143212007 
Enaka 0142890504  HOISHI SUSHI 0140351412  4,rue Crozatier 47, rue du Montparnasse 
40, rue de Ponthieu 38 rue Louis Blanc 0143415064  AYAMATO O1 43 20 16 %4 
ROKAME 0146229503  BPLOUM 01 42.00 11 90 144 bd du Montparnasse 
235, Rue du Fg. Saint Honoré 20 rue Albert O1 43 40 39 31 
I PLANET SUSHI 0153300303  HSUSHISAE 01 4038 37 65 
37, bd. Malesherbes 247, rue du 9 St Marin 0143485605 © 15° arrondissement 
I SUSHI JaPo 0144900061 ETOKIOYAKI 01 4607 67 91 
53, ue de Rome 231 rue du Fbg St Martin 014307 68 79 MARIO MONTPARNASSE O1 42 22.01 00 
ASUSHI SHOP 0825568888  EVLLARUI 01 40342068 20, rue de l'Arrvée 
59 rue de la Boëtie 210 rue Lafayette 0143075220  ABENKAY 1 40 58 21 26 
VAN KOCH 0143595188  EWako 0146070888 St qua de Grenele 
35 rue La Boëtie 208 bis, rue Latayette Ova418334  HFUNAMA MONTPARNASSE © 0145389818 
AYAMAICHI 0143871904  EYAMADA O1 460701 88 37, avenue du Maine 
8 rue de l'y 188, ue du fbg St Martin O143438218  AJAPAN SUSHI EXPRESS O1 4567 00 01 
Avasami 0147 20 06 20 145, rue de Vaugirard 
5, rue de la Renalssance 0143448060  HJUGOYA (01 45 79 03 80 
© 11° arrondissement 85, rue des Entrepreneurs 
AkaisEk SUSH O1 4554 48 60 


© 9 arrondissement aura O1 4021 0853 


7 bis, rue André Letebre 
6, av, dela République © 13° arrondissement IHKANAE (supérette) O1 40 59 08 08 
CAFÉ PENINSULE 0147705303 à CENTRE FRANCO JAPONAIS 83 av Emile Zola et 118 rue Lecourbe 
13 rue du fg. Montmartre n rt MOELICE suSHI 0147070333  BKOKUMI (01 47 83 21 07 
FUJI SUSHI BAR CLLUET 69, rue Broca 121, rue de Vaugirard 
S rue Jouert con ET otsa7o1276  EXOYU O1 45326756 
RFUI YAKI DAMES rue de la Fontana au ni 45 rue Albert 20, rue Gramme 
20, rue Henri Monnier CLTTUN 0147004250 M JAPONIKA 1 45 96 26 83 LÉGENDE DU JAPON O1 4080 14 11 
Ban 0153164348 21, rue de la Roquette 8, avenue de Choisy 166 rue Sait-Charies 
85 rue Latayette A KAMPEI 0143481708 RMAKISUSHI TOKYO 0145845441 NMAISON DE LA CULTURE DU JAPON 
BKIDAYA 0145261288 193 bd Votaire 44, rue de Toibiac 101 bis qual Braniy 
115 rue Lafayette LKMONO 0140224485  BMATSUYAMA 0145882218 A MATCHAN (01 45 77 03 50 
BUSH: AK 0149700824 115, rue St Maur 11-13 bd Auguste Banqui 56, rue du Tnétre 
1: rue de Rochechouart A KNNOSUZU o14805 1032 APARSTOND ot433707 xs HMPPON SUN VERS 
RMATSUSAKA O1 48009464 19, rue de la Roquette DR mais 
16, rue Montyon D momiur 0148061472  MSAMOURAI 01 45 82 88 88 rs 0 40 43 91 91 
avenue de la Porte d' rue d'Alleray 
ose Su ÊE 5 sum 01457880 01 
rue Jean-Baptiste Pigale 0143576868 
5 rue Guillaume Bertrand (73 Bvd Vincent Auriol 17, rue de Lourmel 
NEW MATSUZAKA CET CCE ovsss7ee  HTONOOSuA 0144242848  NOSAKA VOUILLE 0145313528 
(SA MER 46, rue de la Roquette 207, avenue de Choisy 40, rue de Vouillé 
HE YAKI KOBE 0140071888 à Suvant 0140230608  MTORIICH 0145840568 À SANMARUSUSHI 01 4575 2000 
14, rue de Sèze 12, rue de a Roquette 42 rue Louise Weiss 26 rue Tiphaine 
EsAkuRAvA 0147705441 A SUSHI BENTO 20 40 60 78 31 
168 rue Sait-Chaies 


3, rue Grange-Batellère 
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 CARNET D'ADRESSES 


NOUVEAU DANS LE 16° 


Après Yushi Saint-Germain, 
inauguré en 2000, le Laotien 
Gabriel Lwin ouvre une nouvelle 
adresse rue de Longchamp. 
Au menu, une cuisine d'inspiration 
Japonaise revue et corrigée par 
Jean-Paul Luu, un ancien du 
Mandala Ray, et un spécialiste de 
la cuisine cantonaise, M. Meng. 
Cela donne des “sushis au canard 
laqué” ou du “homard sauce chili” 
le tout servi dans le cadre plus 
chinois que nippon de l'ancien 


N'go. Original ! 

Yushl 16, 70 rue de Longchamp, 
Paris 16°, O1 47 04 53 20. 
DTAGAWA 0145759321 

37 bis, rue Rouelle 

Drakt 01 45 79 42 28 
54, rue du Docteur Finlay 
LTAMAYURA (THÉ JAPONAIS) O1 45 79 20 87 
83 rue Fondary 

TOKYO SUSHI 01 45 71 08 96 
28, rue Lacordaire 

DYAMATO 01 45 79 03 80 
85 rue des Entrepreneurs 

YANASÉ O1 42 50 07 20 
75 rue Vasco de Gama 

© 16° arrondissement 

DAKASAKA 01 42 88 77 86 
9, Rue Nicolo 

A COMME DES POISSONS 01 45 20 70 37 
24, rue de la Tour 

Doomo 01 46 47 4777 
7 rue Gros 

160 sushi 01 45 25 41 03 
38, rue Ranetagh 

HMarsuRI 0142240685 
2, rue de Passy 

D MIVAGAWA 01 45 27 0183 
11 bis av. de Versailles 

AA-VA (TRAITEUR) 0 4647 7948 
81 avenue Mozart 

DNA SUSHI 014405 1008 
81, rue de Longchamps 

Dokvoro 01 46 51 20 84 
10, rue Chanez 

Hosaka 01 45 25 60 29 
rue Jouvenet 


sou 

2 au. des Nations Unies 
A PLANET SUSHI 

29, rue Bois le Vent 

1 SUSHI GOURMET 

1 rue de l'Assomption 
2 sushi sHoP 

9, rue Gustave Courbet 
2 susHI sHoP 

38, rue du Ranelagh 

A SUSHI WEST 

12, rue de Longchamps 
A'TAMPOPO 

66, rue Lauriston 
Evusai 16 

70 rue de Longchamp 


014069 2390 


0145201010 


O1 4527 09 02 


08 25 56 88 88 


08 25 56 88 88 


O1 45 05 50 00 


0147277452 


O1 47 04 5320 


© 17° arrondissement 


BAY 

10, rue Rennequin 

A cIMÉSUSHI 

15 rue des fermiers 
Lisumo 

47/51, rue des Acacia 
Zxaino 

6, rue Sausser Leroy 
BURNE 

44, ru Saint Ferdinand 
Euro 

19 av. Mac Mahon 
BMSSADA 

45, rue Laugier 

E MVAKO SUSHI 

103, rue Legendre 
AuaGaNo 

117, ru de Tocquevile 
ENAKAMURA 

25, rue Brey 

Auaoko 

11, rue Blot 

2 sHnano 

9, rue Beldor 

2 skoGun Sushi 

139, rue Cardiet 
SOLEIL LEVANT 

57 rue de Tocquevlle 
SOLEIL LEVANT 

4 rue Troyon 
LsusHI BA 

99 rue des Dames 

A suSHI KEN 

12 rue des Acacia 

1 SUSHI NAMI 

88, rue Laugier 

A suSHI WaDA 

19, rue de l'Arc de Triomphe 
LsuSHI WEST 

1,rus Jouftroy d'Abans 
1 SUSHI YAKITORI 
115, rue Legendre 
unes 

51 ue Bayen 
LYAMaTO 

16, bd des Batignolles 


O1 4227 98 00 


01 40 080878 


O1 47 64 3627 


0142278063 


0145721119 


0144098963 


01462117 


O1 44 85 5300 


O1 48 88 90 53 


O1 40 55 96 72 


O1 40 08 08 78 


0145726076 


0143807288 


014888 0275 


0145742168 


014283 11 30 


01 45 74 41 02 


0142271422 


01440979 19 


01 4227 5000 


O1 48 96 97 98 


0145720350 


0143876738 


AZENZAN 01 53 81 00 75 
Are Brey 
© 18° arrondissement 
Lasuxa 01 42 55 50 91 
145, ue Marcadet 
cHivona 0142231111 
112, rue Lamarck 
1 sun ou KO 01 4258 80 30 
79 rue des Martyrs 
Rxexo O1 46 06 41 23 
145 rue Ordener 
LkuraRo 1425727 97 
106 bd. Rochechouart 
Duvazau 0142291871 
2 rue Lagille 
ANAOKO (015341 6433 
3, rue des Abbesses 
ESAKANA 01 53 28 08 35 
46 bd de Clichy 
L SUSHI AKASHI 01 44 90 05 68 
5 rue Forest 
Lroxvo 01 42 54 3112 
40 rue Custine 
© 19° arrondissement 
EARIGATO O1 42 38 96 76 
47, rue de Belleville 
IE MINOWA CONCEPT 01 4238 06 24 
1, rue de la Viet 
01 42 08 43 22 
01 42 40 66 63 
01 42 02 85 82 
unes 01 42 45 00 45 
161 rue Manin 
© 20° arrondissement 
DASAH 0143 58 78 27 
36 rue de Belleville 
A saPPoRo 01 43 73 88 70 
152 bd de Charonne 
L SUSHI BAR O1 42 41 28 99 
153 rue de Belleville 
LTANCHI 01 47 97 03 96 
7, rue du Cher 
© Boulogne-Billancourt 
ESanK 0146 55 62 61 
8 rue Jean-Pierre Timbaut 
© Chatillon 
AGENT suSHI 01 47 48 98 00 
29 mean 
© Levallois-Perret 
ArorroRt 01 47 48 98 00 
29 rue André-Mairaux 


© AIX EN PROVENCE 
A NII EXPRESS 

51 Rue d'italie 

A YAMATO 

4, rue Leutaud 

Lou 

7, av. Victor Hugo 

ESUSHIKA 

223 rue de la Couronne 


04 4226 1474 
04 4238 00 20 
04 4238 48 76 


04 4227 59 91 


© CANNES 
DFUJI CANNES 

17, tue Notre Dame 
EsUSHKAN 

5 RUE FLORAN 
ATOKYO CANNES 
1 bd Victor Tuby 


04 93 39 00 31 
04 93 39 86 13 


04 93 68 02 21 


© CASSIS 
ALUNIVERSAL SUSHI 
11 av. Viguerie 


044208 2791 


© CLERMONT FERRAND 

Zanko 04739079 15 
65 rue du Port 

A SANTOOKA 

13 Rue Saint Dominique 


04 73 91 3345 


© MARSEILLE 
2x 00 

4 rue Capazza 
BLAVLA 

113 rue Jean Mermoz 
2 SHABU SHABU 

30 rue de la Paix 
sus MOTO 

50 bd Balle 

A SUSHI STREET CAFÉ 
24 bd Notre-Dame 
BEN PRADO 

0 av du Prado 


04 91 34 00 08 
COR 
04 91 54 15 00 
0491782971 
04 01 54 17 90 
04 91 53 00 09 
© MONACO 

1 CAPOSUSH 

6 Impasse de La Fontaine 
A FUJI MONACO 

4 impasse Madonne 


Eu sushi 
2 rue des Orangers 


00.377.03.25.50.52 
00.377,93 30 40 11 


00.377,97 70 67 67 


© MONTPELLIER 
ILE SUSHI BAR 

220 rue Bemard Délicieux 
A SAKURA 

65 av. Samuel Champlain 
1 SUSHI BOAT 

112 rue de Verdun 


04 09 77 06 06 
04 67 15 14 32 
04 67 82 00 37 
© NICE 


D JUN NICE 
47, ue Glotredo 


04 93 85 47 78 
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OS SS ST a SAN 29781180  HNOBORU 0478423579 


© BORDEAUX 11 rue Saint Louts 28 rue Henri Germain 
04 93 82 33 54 ILCAFE JAPONAIS GE SOLEIL LEVANT 04 78 95 04 37 
22: 1085 Smion © ROUEN 1204 rue Garibaldi 
o4s308758  ALENMOND 0556792330  NSUSHIBAR 0235625327  ESUSHDO 0478 52 70 35 
22 rue Fennend Phgqart centre commercial de Rouen 169 rue Cuvier 
tss6216s2  PLESHOGUN 0556200512  MWasAB 0235634182 EsusH KING 0478710443 
188 bis cours du Médoc (34 bis Place de l'Hôtel de Ville Centre commercial de Lyon Part-Dieu 
04 93 82 41 20 AMOSHI MOSH 7229 Sotteville-lès-Rouen D TEPPANYAKI 04 72 56 05 05 
8 pacs Fardhend Lafique 1 quai Romain Rolland 
1 SUSHI LOUNGE 05681534 © SAINT-MALO Lroxvo 03 20 12 98 88 
pd lerhonte ArancHi 0223182829 65 rue Nationale 
06 86 34 82 20 © CAEN 5 rue Alphonse Thébault ACHEZ TERRA 04 78 89 05 04 
5 rue des petits souliers D — 81 rue Du Guesclin 
D | DNA MAN 0231 933221 esl OSSI 
© RAMATUELLE In x Dre ABOEL EAT CAFE 05541506 © SAINT ETIENNE 
uk BEACH oo4708204  HMNAKO 0231347783 45 av qu Penon Zxvoro uTr21742% 
Route de l'Epi Ed D 8, rue des Martyrs de Vingre 
a ——— © SOUSTONS 
© TOULOUSE © CHALLANS 1 sus ont w705:2%2 © METZ 
S'HNODE oer21stes  MOBMCTIFÆN 0251992876 22 rue du 8 mai 1945 ROSAKA METZ 03 87 3668 90 
17, rue d'Austeritz TPE AE Aie EST 32 bis rue Dupond des Loges 
D APAN 05 61 22 85 85 
rue de lEcame SE ——— © MULHOUSE 
Baapovakt oeniscsse  lSHOGUN 0237260718 © ANNECY 2 TOKYO MULHOUSE 0388 5411 18 
1, rue d'Austeritz RIRE OUR Losus 0450458162 102 rue de Bale 
BXNG SUSHI ot 112267 2108 Louis Revo 
© LA BAULE ——_ EREMS 
0561992920  PLECAEBOULLU 0240231414 © CHAMBERY 2 MATSURI SUSH 0326 86 10 10 
35, rue Bachelier PAM EES AYAMAMO 0479600757 9, rue de Chativesle 
CT DO EC —  SueStefose 2 TOKYO SARL. 03 28 85 09 46 
24 av. de l'URSS Res TI —_ | 61, place d'Enon 
2susH omis 0561230026 FFUIVAMA 9546412128 © GRENOBLE 
13 Rue De L'aisace Lorraine 25 pl ee AHokkaDo 0476541876 © STRASBOURG 
EsusHvA SANTO LEHAURE Be Dore Raroutt ELU 06 1960 02 12 
3 place du Peyrou DÉET rarsses HO 0476540801 19 rue des veaux 
SUSHI Va 05 61 1200 60 a] à : ET) 03 8821 0720 
9. rue Ste Urauie bein re LE L 
 ———— mm CURE nas 
© VALENCE dorsanl nd 3 8 de Demi un 
BUEN 76567508  NTONO 0240800204 HSArronD 0476850245) sus 0388 14 05 13 
2 rue Peletrie RENAN 64, cours Jean Jaures 22 rüe du renard Prechant 
ALESAKÉ 04 76 87 46 51 
OUEST sue 298 Condoret © VITTEL 
————————— "" REG HLECOMPTOR 03 28 08 90 83 
© BIARRITZ Lg © LYON 294 rue de Verdun 
ILE SUSHI LAND 05 59 22 24 96 AcHEZ FN 04 7241 81 22 
9 av del Reine Victoria © QUMPER Rene NORD 
R'ABALONE SUSHI 02 9864 3891 
© BIDART 17 Halle St François 1 G0MAN ETSU 04 78 39 31 91 © LILLE 
= 1100 Lateme 
AYUME 05 59 22 01 02 LJomon 03 28 36 84 46 
18 rue Jean-Bart © RENNES MATSURI OATBZTES06 4 de ja Rapine 
ELU) 0299381200  7rue de la Fromagerie 


8, rue Derval, Contour de St Germain 
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EH www.wasabi.fr M n] 


\Veek-end nippon à 


Rome 


Par Patrizio 
del Valle 


WASR-EUROPE 
EE — 


DES SUSHIS AU PAYS DES PIZZAS ? LE PARI N'AVAIT RIEN D'ÉVIDENT, EN 
1974, LORSQUE NOBUYASU SHOICHI A OUVERT HAMASEI, LE TOUT PREMIER 
RESTAURANT JAPONAIS DE ROME. TRENTE ANS PLUS TARD, LA CAPITALE 
ITALIENNE REVENDIQUE UNE TRENTAINE DE SUSHIS BARS SANS COMPTER 
QUELQUES ADRESSES BRANCHÉES QUI PROPOSENT, AU MILIEU D'UNE 
CARTE MÉDITERRANÉENNE, UNE SÉLECTION DE NIGIRI OU DE MAKI. 


Rome, dit le proverbe, fais comme les Ro- 
mains. Une règle qui explique peut-être le 
nombre extrémement réduit de « vrais » res- 
taurants nippons installés dans la capitale. 


Niché dans une ruelle proche de la très com- 
merçante via del Corso.. Hamasei détient le titre 
envié - et mérité - de meilleur restaurant japo- 
nais de Rome. Détail qui ne trompe pas, c’est là 
et nulle part ailleurs que viennent les diplomates 
de l'ambassade et autres « expats » nippons 
lorsqu'ils veulent retrouver le vrai goût du pays. 
Le décor sobre en panneaux de bois blond avec 
rétro éclairage, est parfait pour un dîner intime 
où l'on dégustera une cuisine japonaise tradi- 
tionnelle variée et préparée dans les règles de 
l'art. Nous avons apprécié la douceur de l’au- 
bergine au miso (nasu dengaku) saupoudrée de 
sésame et le fondant de l'agedashi dôfu. Mais 
ce sont surtout les « spécialités du jour », artis- 
tiquement calligraphiées sur une carte à part, 
qu'il ne faut manquer à aucun prix. Lors de 
notre passage, le chef proposait de divines tem- 
puras de crabe sans carapace et un sashimi de 
toro (thon gras) qui n'avait rien à envier à celui 
qu'on vous sert au marché de Tsukiji. 

Ceux qui préfèrent l'ambiance d’une vraie 
sushiya « comme à Tokyo », s’installeront sur 
l'un des tabourets du sushi bar, à gauche de 


l'entrée, et commanderont directement leurs 
poissons préférés (d’une fraîcheur irréprocha- 
ble) à un itamae san 100% nippon qui leur 
fera la causette en VO. 

Hasekura, second sur la liste, est une bonne 
alternative à Hamaseï, surtout à l'heure du dé- ms 


Un jardin très secret 


Rome peut s'enorgueilir d'être la première ville européenne à 
avoir accueil un véritable centre culturel japonais. Construit en 
1962 par l'architecte Isoya Yoshida, lIsttuto Giapponese di Cul- 
tura est un véritable petit bout de Japon coincé entre la Gale- 
rie naïonale d'art modeme et le musée étrusque de la Villa Giu- 
ia. Comme la Maison de la Culture du Japon à Paris, il est géré 
par la Japan Foundation et œuvre à la promotion de la culture 
nipponne avec des expositions, des festivals de films ou encore 
des cours de langue. Le très beau jardin japonais qui entoure 
l'institut n'est malheureusement ouvert que deux jours par se- 
maine (le vendredi de 15h à 17h et le samedi de 10h à midi) et 
encore, seulement jusqu'au 26 mai ! 

Pour plus d'informations, rendez-vous sur le site du 
centre : www.jfroma.it 
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Bonnes 
adresses 


Hamasei, 

Via della Mercede, 
35/36 

Tél. : 66792134. 
F.le lundi. 
Hasekura, 

Via dei Serpenti, 27 
Tél. : 06483648. 

F le dimanche. 
Café Riccioli, 

Via delle Coppelle, 13 
Tél. : 0668210313, 
Ouv. tous les jours. 


lamayur. 


SAVOUREZ LA SAVEUR UNIQUE 
D'UN AUTHENTIQUE THÉ VERT 
JAPONAIS DE HAUTE QUALITÉ 


Tamayura 


83 rue Fondary - 75015 Paris 
Tél.:01 45 79 20 67 
Fax : 01 45 79 21 17 


Boutique en ligne : 
www.tamayura.fr 


HASR-EUROPE 
EE 


Lu | 


Tempura de crabe et aubergine au miso (Hamase), assiette méditerranéenne du café Riccioli et dessert de chez Hasekura. 


jeuner car les menus qu’il propose (de 
27 €) sont d'un excellent rapport qualité 
prix. Situé à quelques pas du Colisée, cet éta- 
blissement ouvert en 1994 par un sympa- 
thique couple italo-japonais n'essaie pas d'at- 
tirer le client avec le décor limité à quelques 
reproductions d'estampes. Itô et Palma ont 
plutôt voulu recréer ici l'ambiance d'une iza- 
kaya (bistro typique où l'on vient autant pour 
picorer que pour picoler) où l'on s’apostrophe 
gaiement d'une table à l'autre tout en discu- 
tant le bout de (thon) gras avec le chef der- 
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rière le comptoir. Outre les classiques menus 
sushis et tempuras, Hasekura propose un co- 
pieux « shokadô bento » comportant, en plus, 
un délicieux poisson grillé à la sauce teriyaki. 
Bien que les desserts soient souvent le parent 
pauvre de la gastronomie japonaise, Hasekura 
s'efforce de proposer chaque jour une spécia- 
lité pâtissière typique à base de haricots rou- 
ges sucrés. 

Rokko est la troisième et dernière adresse au- 
thentiquement japonaise de Rome mais l'am- 
biance y est franchement tristouille et le s: 


Une nuit avec Michel-Ange 


Depuis son ouverture, en 2004, l'hôtel Exedra du groupe Boscolo est l'un des 
préférés des Japonais qui se rendent à Rome. Sa situation centrale sur la 
Piazza della Repubblica, entre la gare Termini et la célèbre via Veneto justifierait 
déjà ce choix. Mais c'est surtout la décoration très « zen », étonnant mélange 
de classique et d'uitra-modemne, et l'excellent service, qui attirent ici aussi bien 
les artistes que les hommes d'affaires nippons. Occupant un superbe bâtiment 
de marbre blanc de la fin du XVIIIe siècle, ce cinq étoiles d'exception domine la 
basilique Santa Maria degli Angeli de Michel-Ange et les thermes de Dioclé- 
tien. Outre ses 247 chambres à dominante de cuir et de bois, l'Exedra dispose 
d'une magnifique terrasse-restaurant dominant tout Rome. 


Chambres à partir de 330 € la double. 


Rens. et rés. : www. boscolohotels.com/ita/hotels/exedra/hotel 


L'Exedra Boscolo 
occupe un superbe 
bâtiment du XVII s. 


C’est à l'occasion d’un voyage à 
Paris, en 1999, qu'Alessio et 
Daniele Tesciuba découvrent, chez 
Matsuri, le concept de sushis à 
emporter alors totalement inconnu 
à Rome. En 2003, ils demandent à 
un chef japonais de leur 
concocter une sélection de sushis, 
principalement à base de thon, de 
saumon et de dorade. 

Alessio Tesciuba reconnaît qu’il a 
bénéficié du coup de pouce de 
quelques « people » de la télé qui 
n'ont pas tardé à rameuter leurs 
copains du showbiz et de la 
presse. « Mais je les ai connus 
avant qu'ils soient célèbres », 
précise fièrement ce trentenaire 
visiblement doué pour les affaires. 
« En quelques mois à peine, notre 
marque, Daruma sushi, a 
commencé à être connue et nous 
avons pu ouvrir notre première 
boutique. » Une seconde a suivi, 
puis une troisième, bientôt prises 
d'assaut par une clientèle huppée 
avide de nouveauté. Daruma est 
aujourd'hui LA référence sushi de 
Rome et débite plus d’une tonne 
de poisson par semaine ! Certes, 
Rome a encore pas mal de retard 
sur Milan où la demande est trois 
fois plus forte. « Mais où la 
concurrence est aussi trois fois 
plus rude », tempère Alessio qui 
prévoit l'ouverture d’un ou deux 
autres points de vente à Rome 
avant d’attaquer une autre ville. 
Chi va piano va sano… 
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Bonnes 
adresses 


Rokko, 

Via Rasella, 138 
Tél. : 04881214, 
F le dimanche. 
Daruma sushi, 
Via di Panico, 65 


Tél, : 0668192133. 


F le dimanche. 
Institut culturel 
japonais, 

Via Gramsci 74 
Tél. : 0632247904 


HASR-EUROPE 
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kiyaki servi sans le traditionnel jaune d'œuf, 
arrive déjà cuit sur la table. 

Pour ne pas quitter Rome sur une impression né- 
gative, nous avons voulu tester l’un de ces lieux 
branchés du centre ville si récemment convertis 
au poisson eru qu’ils n’ont pas encore tout à fait 
perdu l'habitude, en début de repas, d'apporter 
une corbeille de pain… Le chef italien du Riccioli 
ne s’en sort d’ailleurs pas si mal côté sushis 
même s’il est visiblement plus à l'aise avec l'- 
huile d'olive qu'avec la sauce de soja ! A ses bou- 
lettes de riz un peu trop « tas: , NOUS avons 
préféré son « assiette méditerranéenne » compo- 
sée de carpaccio de saumon, de thon et de dau- 
rade ainsi que de crevettes crues, le tout nappé 
d'une sauce basilique divinement. ienne. Un 
« détournement de sashimi » qui provoquerait 
sans doute les foudres des gardiens de l'ortho- 
doxie culinaire japonaise mais qui préfigure sans 
doute la cuisine de demain, celle qui se contente 
de prendre le meilleur de chaque culture.  Æ 


Le Roppongi, l'un des Japonais 
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L'abus d'alcool est dangereux pour la santé. À consommer avec modération. 
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SUDOKU 


Wasabi Samurai 


En partenariat avec les éditions First, Wasabi vous propose ce Sudoku géant baptisé « Samurai ». Comme pour n'importe quel Sudoku, il s'a- 
git de trouver les chiffres manquants sachant qu’il ne peut y avoir aucun chiffre identique sur une même ligne ou sur une même colonne de 
9 cases. Lorsque deux grilles se chevauchent, les chiffres sont communs à ces deux grilles. Si vous êtes un habitué du Sudoku, vous ne de- 
vriez pas mettre plus d’une heure à résoudre ce problème. Alors bon courage, ou, comme on dit en japonais, « Gambatté, né ! ». 


zIs|s t|e 6 
£|9l6 1]4 id 
[l 0 ll i[efefs|sfo € 
2T6 alcfofels|z s 
Fe s|z 111982 s|s 9 
special Grilles [efsl [e[ersfosfifelsc] 
sJefs/9lrfr|z|z GE L 
9rlelzlels|slt 916 L 
[elriefelsfrlofelelrlefr s 
ifslefz{r[sfelolz 
efzffolrlelslrle 
sfrlofelelellils 
vieshufe[cfelelolelelifrlelz] 
9lelz{s/slelt|4lr slefs/9l6 
[s[e{ifslelofelelelolz{r|elils 
Vous trouverez d'autres grilles z|r|e sloleprlels}rlelz 
f efefe selefrlofelefee 
Samuraï » dans 100 Sudoku DO trleteleltetets 
n°10, publié chez First Editions AE ofs[sfefelefslelr 
L1K2E] GE 1]2/41619 
£[zl6 zI6lt rlolelzls 
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matsuri 


livraison à domicile 


Envie de sushi, maki, sashimi où d'un plat cuisiné 
japonais à la maison ou sur votre lieu de travail. 


HE o1 40 26 11 13 © 01 40 26 12 13 


Livraisons 7 jours sur 7 

à l'heure de votre choix, sans minimum de 
commande. Découvrez notre carte complète sur 
wWww.matsuri.fr 


